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RESUMEN

El presente investigacion se ha dirigido hacia una propuesta gastronémica de cinco
nuevas entradas elaboradas a partir de las mermas resultantes de la cocina para el restaurante
Celys Mar del Canton Santa Rosa, primeramente, para lo cual se investigd en el campo de
accion para revisar lo que se hacia con los productos resultante, acerca de los tipos de
entradas que existen continuando con informacion sobre las mermas que producen los
restaurantes incluyendo la comida tipica de las costa ecuatoriana ya que todo lo mencionado
es muy fundamental para el desarrollo de este trabajo de investigacion a todo esto se aplico
un analisis en el restaurante de cuéles son los productos con mayor cantidad de mermasy a
partir de eso se empezd a disefiar 5 nuevas estradas a partir de las mermas resultantes de la
cocina de Celys Mar aprovechando al méximo la materia prima lo cual tuvo como resultado
una excelente acogida por el personas del restaurante.

Palabras claves.

Productos del mar, cocina ecuatoriana, entradas, costa, mermas.



ABSTRACT

The present investigation has been directed towards a gastronomic proposal of five new
entries elaborated from the resulting losses of the kitchen for the Celys Mar restaurant in the
Santa Rosa Canton, firstly, for which it was investigated in the field of action to review what
was made with the resulting products, about the types of inputs that exist, continuing with
information on the losses produced by restaurants, including the typical food of the
Ecuadorian coast, since everything mentioned is very fundamental for the development of
this research work. All this was applied to an analysis in the restaurant of which are the
products with the greatest amount of losses and from that, 5 new stands were designed based
on the losses resulting from the Celys Mar kitchen, making the most of the raw material,

which resulted in an excellent reception by the people of the restaurant.
Keywords.

Seafood products, Ecuadorian cuisine, tickets, coast, losses.
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Introduccion

El presente proyecto tiene como objetivo disefiar cinco nuevas entradas elaboradas a partir
de las mermas resultantes de la cocina para el restaurante Celys Mar del Cantén Santa Rosa.
La investigacion de este tema, tiene interés imprescindible en su estudio, y analisis de los
desaciertos encontradas con el fin de ayudar a priorizar y optimizar los recursos del restaurante
Celys Mar, el cual vamos a tener como resultado que se reduzca significativamente la perdida
de la materia prima que se tiene al momento de realizar las diferentes preparaciones que posee
el menu del Restaurante.

Una de las causas que se puede evidenciar en las encuestas es que el 80% del personal de
cocina son cocineros empiricos, los cuales no poseen conocimientos de un cocinero
profesional, sobre como optimizar y tener un mejor aprovechamiento sobre la materia prima,
aplicando un buen manejo de almacenamiento y racionamiento. Con estos antecedentes se da
relevancia a través de un proyecto de investigacién gastronémico donde se permite incorporar
y desarrollar nuevas técnicas para el uso y aprovechamiento de la materia prima.

Con la ayuda de diferentes métodos de investigacion se obtuvo informacidn que respalda la
problematica del proyecto, el mal aprovechamiento de la materia prima para la realizacion del
menu de la picanteria se ve afectada el costo de produccién causando perdidas, por otro lado,
se obtuvo que no poseen fichas estandar que permitan tener un mejor control sobre el uso de
la materia prima asi evitar que exista un mal manejo de los productos.

Con la aplicacién de fichas estandar, métodos de almacenamiento y un buen manejo de
racionamientos se lograra que el personal de “Cely’s Mar” puedan obtener un mejor uso de las
materias primas. Asi mismo se puede tener un control de desde la recepcion de la materia prima
hasta el momento de realizar el servicio evitando asi las perdidas en los costos de produccion.
Por medio del método de investigacion de la encuesta se determinaré el porcentaje de cuantas
personas del personal de “Cely’s Mar” son cocineros empiricos para determinar el grado de
conocimiento que poseen respecto al medio gastronémico.

Por otro lado, también ayudara a determinar el porcentaje del aprovechamiento de la materia

prima que emplean al momento de realizar los diferentes platos que ofrecen en su mend.
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Para culminacion de este trabajo de investigacion se realizaran pruebas degustativas las
cuales seran de gustadas por el personal del restaurante y el tutor a cargo del proyecto en el

cual sabremos si la propuesta gastrondmica beneficia en algo al restaurante “Celys Mar”.

Objetivos

Objetivo general

e Disefiar cinco nuevas entradas elaboradas a partir de las mermas resultantes de la cocina
para el restaurante Celys Mar del Canton Santa Rosa.
Objetivos especificos

e Determinar el campo de accion de los productos que tienen mayor cantidad de merma
en el restaurante Celys Mar.

e Recopilar informacion acerca de las mermas y procesos para optimizar la materia
prima.

e Desarrollar la propuesta gastronémica que incluya las mermas resultantes de la cocina
del restaurante Celys Mar.

e Comprobar mediante una degustacion el grado de factibilidad de la propuesta para el

restaurante Celys Mar.
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Preguntas de investigacion

El presente proyecto de investigacion tiene como propdsito aprovechar al maximo la
materia prima, evitando asi tener el menor porcentaje de mermas, las mismas que se
utilizaran en la elaboracion de cinco entradas a base de las mermas del restaurante Celys
Mar.

¢ QuEé técnicas culinarias se aplicaran al disefiar cinco entradas elaboradas a partir
de las mermas resultantes de la cocina para el restaurante Celys Mar del Cantén Santa
Rosa?

Sofrito, coccién por medio aguoso, sallado, reduccion, fritura profunda, apanado.

¢ Qué técnicas se aplicaran para determinar el campo de accion de los productos que
tienen mayor cantidad de merma en el restaurante Celys Mar?

Entrevista, encuesta, observacion.

¢ Qué tipo de informacion y documentacion existe actualmente acerca de las mermas
y procesos para optimizar la materia prima?

Existen varios libros en pdf lo cual da a conocer soluciones para evitar la mayor cantidad
de desperdicios.

¢Donde se desarrollara la ejecucion de la propuesta gastrondmica que incluya las
mermas resultantes de la cocina del restaurante Celys Mar?

En la ciudad de Santa Rosa en el restaurante Celys Mar.

¢ Como se podria calificar y comprobar el grado de factibilidad de la propuesta para
el restaurante Celys Mar?

La propuesta gastronémica tuvo buena acogida ante el personal del establecimiento.
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Justificacion

El presente trabajo, comprende una tematica de estudio muy importante en el crecimiento
de la marca y de la empresa, siendo asi que nuestra investigacion se va direccionado en la
optimizacion de recursos materia prima de los restaurantes, en este caso nos enfocaremos en
el restaurante Celys Mar, nos enfocaremos en ahorrar recursos en el momento de la preparacion
de los platos, la intencién es disefiar cinco nuevas entradas a partir de las mermas de los
recursos del restaurante, direccionar la atencion en un ambiente muy acogedor, queremos
innovar en el mercado siendo diferentes, inspirados en platos auténticos de la region y donde
ofreceremos una propuesta nueva en cocina.

El porcentaje de desperdicio que se encuentra a nivel mundial y la falta de conciencia y de
conocimientos en las comunidades nos generan grandes dafios medio ambientales que
provocamos por la desinformacién, y por esta misma razon, se debe instruir conciencia sobre
minimizar el desperdicio y maximizar el uso de los productos, por una parte, e inadecuado uso
de los alimentos conlleva a un desperdicio de los recursos que involucran a tierra, agua, energia
e insumos que se utilizan para producir los productos, ademas que el procesos de produccion
gasta el de consumo de estos involucra emisiones innecesarias de CO2, uno de los gases
principales que afecta en el calentamiento global y los cambios climéticos variables, una de las
razones principales de estos es el inadecuado manejo de cadenas de frio y embalaje de
alimentos. Para generar un mejor uso de los desperdicios a nivel individual se deberia
principalmente mejorar el patron de compra de alimentos y ser mas consientes en la seleccion
de los antes mencionados, también comprar lo necesario y evitar la fecha de expiracion de los
mismos.

En base a la investigacion realizada se determina que los cocineros aprendieron en base a
su experiencia sean reforzados con capacitaciones, logrando que los colaboradores del
restaurante, cocineros empiricos. Alcancen el grado de experticia que tiene el chef profesional,
conocimientos como buenas practicas de manufactura, en ahorro de recursos, rotacion de
productos, temperaturas adecuadas, sistema Peps (primero entrar, primero en salir) y

situaciones que conlleven a mejorar la empresa en ahorro de materia prima, a su vez también,



16

se mejorara el almacenamiento y racionamiento con una buena técnica del aprendizaje y
practica continua.

Actualmente en la practica diaria y segun los diferentes métodos de investigacion se ha
reflejado un claro ejemplo que busca un mejor rendimiento de la empresa el cual se debe evitar
el mal aprovechamiento de la materia prima, costos de produccion altos, y el mal manejo de
los productos, que tiene consecuencias como la afeccion al medio ambiente, todo lo
manifestado se expresa mediante técnicas de estudio que conllevan a la iniciativa de tratar este
tema, los logros obtenidos se documentaran mejorando progresivamente la optimizacion de la
materia prima del restaurante Celys Mar.Y por ultimo, se impulsard una mejor y certera
respuesta a través de una degustacion donde se lograra saber el grado de factibilidad de la

propuesta para el restaurante Celys Mar.
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CAPITULO |
1.1 Problematica

A nivel mundial en el afio de 2019 se han realizado estudios referente al desperdicio de
alimentos en donde se ha calculado alrededor de 931 millones de toneladas de alimentos
vendidos a consumidores individuales (hogares), minoristas, restaurantes y otros que ofrecen
servicios alimentarios que generan desperdicio de alimentos , siendo la ONU uno de los
investigadores primordiales a esta tematica determinado como un problema global y no solo
del mundo desarrollado en donde a través de estudios se estima que para el 2030 se reducira
hasta la mitad del nivel de desperdicio, en general un 17% de los alimentos terminaron en
basureros de hogares, restaurantes, sobre el indicio de desperdicio 2021.

El desperdicio mundial de alimentos en 2019 se estima en 931 millones de toneladas vendidas
a consumidores individuales (hogares), minoristas, restaurantes y otros proveedores de
servicios de alimentos. Este es un problema global seglin la Encuesta de Desperdicio de
Alimentos de las Naciones Unidas. solo de paises desarrollados. Segin un nuevo estudio de
las Naciones Unidas, se estima que para 2030, segun el indice de desechos de 2021, el nivel
de desechos se reducira a la mitad y el 17% de los alimentos en general estaran en la basura

domeéstica, restaurante.

El desperdicio de alimentos esta relacionado con perder la decision de deshacerse de los
alimentos a su costo y se relaciona principalmente con el comportamiento de los mayoristas y
minoristas, los proveedores de servicios de alimentos y los clientes. Los anteriores son solo
una fraccién de las pérdidas y desperdicios totales que ocurren en todos los puntos de la cadena
alimentaria: 28 % a nivel del consumidor, 28 % a nivel del productor, 17 % a nivel operativo
actividades de mercadeo y distribucion, 22 % para produccién y almacenamiento, el 6%

restante para lecciones de prueba. (Gustavsson, Save Food, 2011)

Segun Benitez (2021) esto es igual a alrededor de 1 300 millones de toneladas de alimentos,
lo cual incluye el 30% de los cereales, entre el 40 y el 50% de las raices, frutas, hortalizas y
semillas oleaginosas, el 20% de la carne y productos lacteos y el 35 % de los pescados, en

Ecuador varias personas todavia desconocen que desperdiciar alimentos afecta al medio
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ambiente, y solamente intenta no caer en el desperdicio por ser solidarios con otras personas
gue no poseen recursos, por aquello no se le da mucha trascendencia al asunto.

A través de técnicas de estudio como lo es la observacion, entrevista y encuesta se pudo
analizar que la materia prima del restaurante Celys Mar ubicado en la provincia del EI Oro
Canton Santa Rosa no esta siendo utilizada al 100 %, teniendo como resultado un perjuicio
econdmico en los costos del restaurante, esto se da debido a que los cocineros del restaurante
Celys Mar dos de ellos son cocineros empiricos lo cual su falta de conocimiento en ciertas
areas de la cocina se ven afectado al momento ejecutar una preparacion.

Este proyecto gastronémico tiene como propdésito aprovechar al maximo las mermas que
se dan en el restaurante en la cual este proyecto se enfocara en la realizacién de cinco entradas
donde se evidencie el uso adecuado de la materia prima, sin tener mucho desperdicio que pueda

afectar a nuestros costos de produccion y asi tener mejor acogida con la clientela.
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CAPITULO II
2.1 Marco Referencial
2.1.1 Ubicacién geogréfica
El proyecto tiene como campo de accion el restaurante Celys Mar, este se encuentra
localizado en el canton Santa Rosa, perteneciente a la provincia del El Oro. Esté ubicado en la
calle Quito y Loja, Santa Rosa.

lustracion 1Ubicacién del restaurante Celys Mar en Santa Rosa

-
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Fuente: Google Maps
2.1.2 Historia

El restaurante Celys Mar tiene una trayectoria de 3 afios desde que abrio las puertas al
publico, la familia Cely siempre se dedico a la venta de mariscos, ya que ellos son propietario
de una camaronera. Lo cual hace dos afios atras le hizo abrir un restaurante ya que su hijo
Bryan Cely se interesé por el &ambito gastrondmico el cual se hizo cargo del restaurante, en si

este pequefio establecimiento es un negocio familiar. La preparacion del restaurante Celys Mar
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se caracteriza por la elaboracion en todo lo que son mariscos lo cual es muy representativo del
Canton Santa Rosa ya que son elaboraciones tradiciones.

llustracion 2 Restaurante Celys Mar

Fuente: Diana Chimbo.

lHustracion 3 Restaurante Celys Mar
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MENU

ESPECIALES

CEVICHES

Fuente: Facebook.

2.1.3 Linea del restaurante

El restaurante Celys Mar es un local apegado a la comida tradicional de la costa
especificamente de trata de relavar la utilizacién de los mariscos, su plato estrella es el carrusel
de marisco después le siguen otras preparaciones como son apanados de mariscos, cazuelas,
ceviches, arroces entre otras elaboraciones, en si este restaure esta dirigido a todo el publico
ya que tiene unos precios muy accesibles ante el cliente.

2.1.4 Aspectos del restaurante

El restaurante cuenta con 3 cocineros empiricos sin contar con dos meseros polifuncional
los cuales ganan un sueldo béasico y cuentan con un buen entorno laboral, el restaurante se
caracteriza por solo preparan elaboraciones a base de Marisco. Los horarios de atencién son
martes a domingo, pero los dias con mas fluides de comensales son a partir del viernes hasta

el domingo.
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3.1 Marco teorico

3.1.1 Definicién de merma y su importancia.

La “merma” es la pérdida que se tiene de los productos empleados como resultado de la
preparacion de alimentos. Estas pérdidas se pueden producir en diferentes etapas: (Murillo,
2019)

Abastecimiento: Por ejemplo, fruta o verdura que se aplasta durante el transporte.

Productos en mal estado debido a un almacenamiento incorrecto.

Preparacion de los alimentos. Por ejemplo; desperdicios de cascaras, raices, huesos, grasa
animal...

Comida sobrante. Restos de los platos que retornan a la cocina o el sobrante que no se haya
consumido o desechado durante la preparacion misma, como por ejemplo en una pasteleria,
donde pueden producir mermas por los cortes en las terminaciones de los distintos pasteles.

3.1.1.1. La importancia de conocer la merma

Con el objetivo de abaratar costos, los restaurantes y demas centros de venta de comida,
necesitan tomar conciencia de cuanta merma generan, y que esta es producida de forma
totalmente innecesaria. Adicionalmente, el impacto ambiental por el desperdicio de alimentos
es considerable y se incrementa exponencialmente afio tras afio. A continuacion, se presentan
porcentajes orientativos de la merma producida en los productos de uso habitual en la cocina.
(Murillo, 2019)

llustracion 4 Listado de productos con mayor cantidad de mermas

Verduras Fruta Carnes Pescados (merma A, sin
considerar la forma de

Acelga 40% Fifia 38% Cerdo (costillas) 33% L

Ajo 23% Platano 35% Cerdo (carne magra) 18% elaboracion)

Ajo Puerro 48% Cereza 8% Cordero (paleta) 20% Bacalao fresco  28%
Berenjenas 13% Ciruela 5% Cordero (costillas) 24% Bonito 29%
Cebolla 15% Fresa 4% Follo 47% Lenguado 27%
Coliflor 55% Kiwi 20% Wacuno (guiso) 27% Merluza 30%
Espinaca 23% Lima 24% Vacuno (lomao) 41% Rodaballo 37%
Lechuga 25% Limdn 36% Salman 29%
Patata 15% Mandarina  37% Sardina 18%
Pimiento Verde 26% Manzana 14%

Tomate 5% Melocotdn  19%

Zanahoria 37% Meldn 33%


http://www.espaciofoodservice.cl/2019/03/21/consejos-para-reducir-la-merma-generada-tras-la-preparacion-de-comidas-en-un-restaurante-o-cafe/tabla-mermas/
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Fuente: Diana Chimbo.

3.1.1.2 Requerimiento de productos

El término rendimiento hace referencia a la proporcion que se da entre los medios
empleados para obtener algo, y el resultado que se consigue; en otras palabras, es el beneficio
que brinda algo o alguien. Obtener los valores de rendimiento en el procesamiento de varios
productos alimenticios, como por ejemplo la carne, es muy Util ya que suministra informacion
valiosa que puede ser empleada en la toma de decisiones, tales como seleccion de proveedores,
determinar la calidad del producto, encontrar nuevas opciones y estrategias para mejorar las
finanzas del lugar, entre otros. (Beef, s.f.)

(Beef, s.f.) En la industria carnica se realizan pruebas, en las que se hace una evaluacién
puntual del proceso de corte y empacado de las carnes. En estas pruebas se miden ciertas
variables que permiten el célculo de los rendimientos esperados. Las pruebas de rendimiento
son utilizadas en diversos ambitos y por razones muy diversas y divergentes; entre las mas
comunes se pueden mencionar las siguientes:

e Comparar la carne de diferentes proveedores para encontrar los mejores rendimientos.

e Evaluar los efectos del grado de calidad de la carne en el rendimiento.

e Evaluar el desempefio del personal y su entrenamiento.

e Evaluar el efecto de la mano de obra en el rendimiento.

e Determinar el rendimiento maximo posible a obtener.

e Medir el costo de produccion.

Para hacer una prueba de rendimiento es fundamental conceptualizar el fin para la cual se
va a hacer y las elecciones que se tomaran con base a los resultados, esto dejara establecer los
recursos que se usaran y entablar las condiciones para esa prueba. (Beef, s.f.)

3.1.1.3 Causas y prevencion de las pérdidas y el desperdicio de alimentos

La merma se da a lo largo de toda la cadena de suministro de alimentos; es decir, desde la
produccion agricola inicial hasta el consumo final en el hogar. En los paises desarrollados y en
aquellos que estan en via de desarrollo el desperdicio de alimentos es desmesurado, la comida
es tirada incluso si aln es apta para el consumo humano. Lo antes mencionado hablando al
final de la cadena, y en productos ya manufacturados. No obstante, cantidades significativas

de alimentos se pierden al inicio de la cadena de suministro de alimentos. En los paises
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subdesarrollados, est4 pérdida de alimentos se da en las etapas que van desde la produccién al
procesamiento. (Gustavsson, Perdidas y desperdicios en el mundo, 2011)

En las naciones industrializados se pierden (tiran) alimentos una vez que la produccion
excede la demanda. A veces, los agricultores, con el objeto de asegurar la entrega de las
porciones acordadas y anticipandose al impredecible mal tiempo o a los ataques de plagas,
realizan planes de produccion por si acaso y acaban produciendo porciones mejores a las
necesitadas, inclusive si las condiciones son «regulares». (Gustavsson, Perdidas y desperdicios
en el mundo, 2011)

Una vez que se crea bastante mas de lo primordial, una seccion de las cosechas
excedentarias se vende a los procesadores de alimentos o como comida para animales. No
obstante, esto no suele ser econémicamente rentable pues los costos en dichos sectores son
mucho menores que en la zona comerciante. Prevencion: comunicacion y cooperacion entre
agricultores. (Gustavsson, Perdidas y desperdicios en el mundo, 2011)

3.1.1.4 La conservacion de los alimentos Historia

El primer hombre primitivo tenia muy poco acceso a los alimentos, lo que lo obligé a cazar.
Los humanos comemos alimentos en su estado natural, pero en su evolucion hemos comenzado
a cocinarlos. (Fanny, 2009)

“El nomadismo en el ser humano primigenio estuvo asociado a la necesidad de obtener
alimentos, o sea a la supervivencia”. Las comunidades durante la historia fueron aprendiendo
de forma experimental maneras y procedimientos clasicos para mantener los alimentos. Dichos
procedimientos eran precarios, sin embargo, se fueron mejorando gracias a las necesidades del
recorrido del campo hacia las enormes metrépolis. Esto por supuesto, causé una alta demanda
de productos animales y vegetales. Al existir mas grande demanda de productos, la prioridad
ha sido crear un sistema que incluyera la recepcion, el desempefio y la comercializacién de
productos a enorme escala. Ya hace un largo tiempo han existido diferentes procedimientos de
conservacion, los cuales se han consolidado y se han perfeccionado; entre los procedimientos
de conservacion de alimentos mas frecuentes se hallan: el salado, el curado, el ahumado, el

escabeche, el refrigerado y el calor. (Metodos de conservacion de los alimentos, 2012)

lustracion 5 Métodos de coccién



Epoca

Método utilizado

Tiempos primitivos

Utilizacion de sal comun, hielo, col,

aire.

Region egipcia

En esta regidon se utilizaban una serie
de ligquidos como el aceite, los
derivados del vinagre, y en algunos

lugares también se usaba la miel.

Reino de los persas

Adiciéon de azlcares

Griegos

Grajeado de frutas y hortalizas.

Antigua Roma

Adicién de dioxido de azufre (SOz) al

vino.

Anterior al siglo XV

Empleo del adobo

Siglo XVIlI

Empleo del bérax.

Siglo XIX

Aplicacion de sulfitos a carnes

Pasteurizacion

En esta etapa, ocurrieron una serie
de descubrimientos como el papel de
los acidos organicos: boérico, férmico,

salicilico, benzoico.

Siglo XX

Congelacion de alimentos

En esta etapa, se originaron una gran

cantidad de nuevas tecnologias,
incluyendo innovadores

conservadores quimicos.

Irradiacion.

Liofilizacién

Envasado aséptico.

Procesos no térmicos: alta presion,
pulsos eléctricos, etc.

Fuente: Diana Chimbo.
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Numerosos factores intervienen en la pérdida de la calidad original de un alimento o en su

deterioro, entre ellos podemos mencionar:

3.1.1.4.1Laexposicion a la luz solar. - los rayos solares influyen en la pérdida de vitaminas

y en el enranciamiento de las grasas.

3.1.1.4.2 El contacto con el oxigeno del aire. - provoca las mismas pérdidas y alteraciones

que las antes expuestas con la exposicion a la luz solar.

3.1.1.4.3 El grado de temperatura. - temperaturas muy altas o0 muy bajas pueden destruir o

inactivar los componentes de los alimentos. Asimismo, puede favorecer el crecimiento de

microorganismos en los alimentos.

3.1.1.4.4 El grado de humedad. - asi como la temperatura, este factor influye en el

desarrollo de microorganismos.

3.1.1.4.5 Grado de acidez. - permite minimizar la pérdida de ciertas vitaminas. (Discapnet,

2020)
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Uno de los métodos de conservacion de alimentos se basa en inmovilizar la accion de los
agentes (microorganismos 0 enzimas) que tienen la posibilidad de alterar sus propiedades
nativas (aspecto, olor y sabor). Dichos agentes tienen la posibilidad de ser ajenos a los
alimentos (microorganismos del &mbito como bacterias, mohos y levaduras) o estar en su
interior, como las enzimas naturales presentes en ellos. (Discapnet, 2020)

3.1.2 Métodos de conservacion caseros

3.1.2.1 En aceite

El aceite puede ser usado como un excelente protector para los alimentos, ya que este
impide el contacto con el aire y la humedad propia del medio ambiente. El aceite no es un
conservante en el sentido estricto, sino un aislante del medio exterior. Por lo tanto, para que
éste sea Util en la conservacion de larga duracion de productos alimentarios, debe combinarse
con otras técnicas o productos, entre ellos la salazén, el vinagre, el curado, el calor o el vacio.
Una vez hecho esto, el aceite es idoneo para la conservacion de carnes, pescados, quesos, entre
otros.

3.1.2.2 En vinagre

La acidez es una de las propiedades que mas limitan el desarrollo de microorganismos en
los alimentos. Hay varias frutas que tienen dentro acido de manera natural, como los citricos.
Empero el &cido méas usado para hacer conservas es el acético, o sea, el del vinagre. Es un
procedimiento perfecto para mantener ciertos alimentos con una acidez baja como las
aceitunas, los pepinos, los ajos, las zanahorias, las cebollas y ciertos tipos de berenjenas. Por
medio de esta manera de conservacion se hacen los encurtidos: pepinillos en vinagre,
berenjenas de Almagro o los arenques. (Cheff, 2014)

3.1.2.3 Deshidratacion

El agua es imprescindible para la vida de los microorganismos y la actividad de las
enzimas... de manera que, si se remueve el agua, su actividad se paraliza. Es un procedimiento
de conservacion usado a partir de la antigtiedad (el secado al sol). (Cheff, 2014)

3.1.2.4 En sal

Historicamente es el conservante de mas grande importancia... no en vano, la sal alcanz6
ser moneda de cambio. La sal descarta la humedad de los alimentos impidiendo asi el aumento

de microorganismos. Se utiliza primordialmente con productos crudos, como pescado, y se
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hace por medio de cristales de sal, o sea con sal s6lida o bien, con salmuera, 0 sea, una solucién
liquida de sal. El jamon serrano es el ejemplo de conservacion salada... mas delicioso. (Cheff,
2014)

3.1.2.5 En azucar

En concentraciones del 60% o més, la sacarosa se convierte en un conservante tan potente
0 méas como la sal. Se usa practicamente para mantener frutas y vegetales. Ciertos de los
superiores ejemplos de conservas en sacarosa son las mermeladas, las confituras, las jaleas, los
chutneys y las frutas escarchadas.

3.1.2.6Congelacién

Es el recurso més sencillo, méas simple y mas practico para guardar ciertos alimentos crudos
una vez que ves que nos los vas a consumir rapidamente. O bien, comida ya cocinada, para
consumirla después. El agua que tienen dentro los alimentos se cristaliza y el producto se
solidifica. Una vez que un alimento esta congelado, los microorganismos no trabajan. No
obstante, las enzimas no se destruyen por completo... y aquel es la razén por el cual los
alimentos pierden aroma y sabor con la época. (Cheff, 2014)

3.1.3 Importancia de la Propuesta gastronémica

En la industria de la reposicion, una oferta culinaria se define como una oferta compuesta
por una instalacion que crea alimentos y bebidas en un mercado extenso y competitivo. La
oferta culinaria de un restaurante no deberia reducirse al criterio o tipo de servicio que brindas
(aunque ciertamente son importantes), sin embargo, comprenderlo, analizarlo y realizarlo
efectivo te dejara hacer las modificaciones primordiales para maximizar tus ganancias.
Teniendo presente que cualquier persona que sea la iniciativa deberia ser atractiva frente a las
demas personas debido a que esto va a hacer que el establecimiento tenga una buena acogida.
(Antonio, 2021)

Lo méas comdn para hacer una iniciativa gastronémica es tener un analisis de mercado
llevado a cabo en el sector donde se quiere llevar a cabo la iniciativa culinaria, cabe resaltar
que para producir una iniciativa de este entorno se deberia tener perspectiva y por asi decirlo
elegancia debido a que se deberia ser bastante meticulosos al instante de escoger a partir de los
cubiertos, mesas, vajillas entre otras cosas del establecimiento todo que sea por llamar la

atencion del pablico. (Antonio, 2021)
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3.1.4 Desarrollo de menu

Es el grupo de platos el cual podria ser Desayuno, almuerzo o cena que se da a los
comensales en los establecimientos de reposicion o eventos de catering. Ademas, se identifica
por menu a la comanda, o sea, la votacion de platos que se ha hecho luego de consultar la carta
del establecimiento.

3.1.4.1 Tipos de mendus existentes

Interaccion o grupo de platos autbnomos que un establecimiento da a un comprador que
conforma el mena, el cual tiene diferentes nombres segin calidad, componentes, costo,
intencidn, destinatarios y sitio de servicio.

e Menu del dia o de la casa.

e Menu degustacion.

e Mend fijo.

e Menu concertado.

e Menu cerrado.

e Menu gastronomico.

e Menu ejecutivo.

e Menu para nifios.

e Menu buffet.

e Menu de boda.

3.1.4.1.1 Menus mas solicitados por los comensales

Tipo de menu Descripcion

Menu del dia o de Esta clase de menu es la eleccion més barata que dan los
la casa establecimientos de reposicion clasicos. Sus inicios provienen de
establecimientos hoteleros, debido a que los proporcionaban como
menus en un contrato de pension alimenticia anteriormente
contratado. Este menu consta de 3 o0 equipos de platos con 0 5
variaciones en cada conjunto, las bebidas y los bocadillos tienen la

posibilidad de estar integrados en el costo del menu.
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Menu degustacion

Esta clase de menu se da en eventos de catering o una vez que
alguna organizacion estd mostrando el mercadeo de cualquier
producto proximo a arrojar, para ver el efecto que causa frente a los

individuos.

Menu

gastronémico

Es el menu con base en platos producidos con componentes del
area o platos hechos a base de un mismo componente como fruto de

jornadas gastronomicas.

Gramaje de

Entrada

Entradas o primer servicio: Son pequefias porciones de 80 a 100
gramos, muy aderezadas con especias, condimentos citricos
0 picantes. Normalmente estas entradas llevan: carnes, pescados o
mariscos, aves o verduras, es importante resaltar que debe ser una
entrada de sal ya que estas abren el apetito del cliente.

Las entradas se dividen en entradas frias, entradas calientes
liquidas y entradas calientes solidas.

Entradas frias: Ceviches, tiraditos, ensaladas, patés, terrinas,
mousses de sal, entre otros.

Entradas calientes liquidas: Sopas, consomés. potajes, veloutes,
cremas y sopas especiales. Si es entrada se sirve hasta 240 cmz2, si es
una sopa especial o Unica se sirve de 350 cm2 a 380 cmz2.

Entradas calientes solidas: Pequefias preparaciones fritas o
gratinadas generalmente acompafiadas de una salsa, ejemplo: las

empanadas Yy las arepas. Estas se sirven de 80 a 100 gramos.

Degustacion

Esta accidn, por su lado, refiere a comer cualquier alimento con el
fin de captar su sabor y aroma y disfrutarlos al mayor. No hablamos
de ingerir o tomar de manera casi automatica, sino de tomar unos min
para tomar conciencia de la accion e incrementar tu placer. El mend
degustacion es un criterio que se desarrollé a mediado de los 70 en

Francia. Hoy se ha posicionado como una tendencia de moda en
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Latinoamérica. Se apoya en la preparacion de varios platos, mas
pequefios que los usuales, con el objeto de degustarlos todos, en una
especie de vuelo sensorial con un inicio y fin determinados. En el
Bankers, este menu degustacion cambia mes a mes. (Club, 2018)

Los restaurantes de vanguardia han incorporado este modo en sus
menus. En el Celler de Perro Piedra, escogido el mejor de todo el
mundo en 2 situaciones, Unicamente se sirven menud degustacion. En
Ecuador, se hallan en la cocina de creador —como las propuestas de
restaurantes pop up de chefs importantes en la escena gastronémica—
y, a partir del 2014, en el Bankers. (Club, 2018)

3.1.4.2 Gastronomia y caracteristicas de la costa.

La gastronomia de la costa ecuatoriana se caracteriza por deliciosas carnes, cuya pluralidad
le da a su cocina una concentracién de sabores fuerte y deliciosa, aparte de los accesorios que
le acomparfian. En la costa no solo disfrutaras del exitoso maiz, ademas degustaras yuca, mani,
camote, asi como cacao y coco la deliciosa fruta tropical. Los peces abundan en la costa del
Ecuador, al igual que los mariscos puedes hallar camarones de tamafio enorme ideales para
una cazuela principalmente marinada con achiote picante y chiles. La carne de res ademas es
bastante exitosa en la costa, el bife es la mejor forma de prepararlo, se sirve con papas, cebollas
y se sazona con el chile, toda preparacion continuamente va acompafiada de una cantidad de
arroz. (Repositorio, 2020)

El bollo es un plato emblematico de la costa, asi como es tan famosa ademas es de delicioso
debido a la base de verde con mani, cebolla, pescado o camardn y para servirse con unas gotitas
de limdn lo que provoca que resalte su sabor al instante de degustar parecido manjar costefio
(Figueroa, 2014).

En dulces las Cocadas son la mejor receta con base a coco que probaréas, elaboradas con
base a coco rallado, agua de coco, leche y sacarosa. Esmeraldas. - la Provincia Verde, entrega
como platos clasicos el encocado, el tapado, la bala con queso, la cazuela, el pusandao, la
chucula y el mazato, que mayormente poseen como elementos forzados el platano o verde,

coco y el pescado.
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3.1.4.2.1 Manabi. - tiene popularidad por el viche de pescado, la carne punzada, el corviche,
las empanadas y la torta de verde, la chicha de maiz amarillo, la sal prieta con bolon de verde,
la cazuela, etcétera.;

3.1.4.2.2 Guayas. - es exitosa por el seco de chivo, las hayacas, el arroz con menestra y
carne asada con patacones, el caldo de manguera y otros platos que se preparan en sus cantones
miembros, con pescado, camaron y verde, caso de los bollos, el sango, etcétera.

3.1.4.2.3 Los Rios. - ofrecen diversos platos a base de pescado y verde, como los bollos
que compiten en sabor con el ayampaco, el aguado de gallina y los refrescos con frutas costefias
en medio de las que permanecen la sandia y la badea.

3.1.4.2.4 El Oro. - sin embargo, indica deleites con la comida de mariscos llamense la sopa
marinera y los cebiches, que comparten primacia con el arroz aguado, el champds, el repe, el
tigrillo y el sango de choclo (Repositorio, 2020).

3.1.5 Gastronomia del Cantén Santa Rosa

Es un canton de bellas damas, monumentales plantaciones de platano y piscinas
camaroneras, asentadas al frente del archipiélago de Jambeli, compuesto por humerosas islas
separadas del conjunto de naciones por el canal del mismo nombre. El cantén Santa Rosa es
pionero en la produccidn de camardn en cautiverio en todo el mundo. El archipiélago tiene
playas anchas y preciosas, clima agradable y fresco en el verano, por lo cual es considerado
como el balneario orense de mayor relevancia.

3.1.5.1 Flora Cantén Santa Rosa

Tenemos la posibilidad de mirar distintas especies como, por ejemplo: cortadera, graminea,
capparis, muyuyo, cactus, mangle negro, canavalia maritima, mangle rojo, entre otras.

3.1.5.2 Fauna Canton Santa Rosa

Lobos marinos, iguanas, piqueros patas azules, fragatas, pelicanos pardos, gaviotas, martin
pescador, gallineta de mangle, cigiiefiuela, garza blanca chica, garza azul, garza blanca enorme,
garza pechiblanca, cangrejos, jaibas, concha prieta, concha pata de mula, ostiones, entre otras
especies. Mamiferos migratorios: ballenas jorobadas, el delfin nariz de botella y el lobo chusco

peruanos.
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3.1.5.3 Comidas de Santa Rosa

Parihuela. - es una exquisita sopa marinera acompafiada de patacones. Es conocida por sus
propiedades afrodisiacas.

Encocados. - este suculento plato puede ser de carne, mariscos o gallina criolla, teniendo
como ingrediente bésico la leche de coco.

Ceviche de concha- se ofrecen muchas variedades como los de camarén, concha, pescado,
mixtos y otros mariscos, todos ellos van acompafiados de patacones y una porcion de arroz.

3.1.5.4 Mas comidas

Santa Rosa se especializa en platos marinos, en especial de camardn, por haber sido uno de
los pueblos pioneros en el cultivo del camardn en cautiverio. El sitio preferido para los amantes
de esta clase de platos es Puerto Jeli localizado a pocos kilémetros de la localidad. Ademas, es
famoso el seco de chivo que se elabora en la parroguia de Jumon (Ecuador, 2020).

3.1.6 Puerto Jeli Canton Santa Rosa

Antiguo puerto donde acoderaban barcos que hacian ruta a Guayaquil, hoy adn eficaz para
lanchas pesqueras. Tiene restaurantes que dan platos marineros de buena calidad a costos
cémodos. Restaurantes de mariscos, la actividad camaronera y una pesca que agoniza son el
sostén econdmico de los moradores de Puerto Jeli, el histérico atracadero, donde los
santarrosefios tomaban el barco para viajar a Guayaquil.

e Ubicacion Puerto Jeli Canton Santa Rosa

e Ubicado a 6 kilometros de Santa Rosa.

e Clima Puerto Jeli Canton Santa Rosa

e Tiene una temperatura de 26 grados centigrados.

3.1.6.1 Fauna de Puerto Jeli Canton Santa Rosa

Se puede valorar gaviotas, pelicanos, martin pescador, fragatas, gallineta de mangle,
cigliefiuela, garza blanca chica, garza azul, garza blanca enorme, y garza pechiblanca; en medio
de las raices del manglar y el fango tienen la posibilidad de avistar cangrejos, jaibas, concha
prieta, concha pata de mula, ostiones y en el ramaje un sinfin de aves. (Ecuador, 2020)

3.1.6.2 Flora de Puerto Jeli Canton Santa Rosa

En el sitio pudimos encontrar extensa variedad de flora como: mangle negro, canavalia

maritima, mangle rojo, muyuyo, entre otros.
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3.1.6.3 Atractivos Puerto Jeli Cantén Santa Rosa

3.1.6.3.1 Gastronomia: Conocido por sus platos normales, el turista va a poder deleitarse
con encocados, cebiches, corvinas apandas, pulpos, calamares, conchas, langostinos y la
conocida parihuela, que constituye una exquisita sopa marinera acompafiada de patacones.

3.1.6.3.2 El cultivo del camaron le cambio la vida al lugar: A partir de finales de la década
de 1970 se ha convertido en punto de abasto de insumos para cientos de piscinas del crustaceo
que florecieron como hongos en el sector, abriendo plazas de trabajo para sus moradores,
empero a costa del bosque de mangle que ha sido la vida de sus viejos originarios. (Ecuador,
2020)
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CAPITULO III

3.1 Metodologia de la Investigacion

La investigacion es un conjunto de procesos sistematicos, criticos y empiricos que se
aplican al estudio de un fenémeno o problema utilizado para obtener y analizar los datos estos
incluyen el muestreo, los cuestionarios, las entrevistas, los estudios de casos, el método
experimental, los ensayos y grupos de enfoque (Hernandez et al, 2014).

Este proyecto se basara en la metodologia de investigacion mixta. El disefio de la
metodoldgico, implica decidir los procedimientos, estrategias y operacionalitas de éstos para
alcanzar los objetivos de investigacion; de acuerdo con Campos (2010), es llevar a la practica
los pasos generales del método cientifico, al planificar las actividades sucesivas y organizadas
donde se encuentran las pruebas que se han de realizar y las técnicas para recabar y analizar
los datos.

En la picanteria Celys Mar, se realizara una investigacion de campo en la cual se aplicaran
encuestas, entrevistas tanto a sus comensales y cocineros para luego crear un grupo focal en el
cual se haran pequefias degustaciones aplicando la propuesta de este trabajo de investigacion.
Todo esto quedara plasmado mediante: la encuesta. Entrevistas, junto con la creacion de fichas
técnicas. Esto se aplicara en el cantén Santa Rosa.

El disefio metodoldgico, implica decidir los procedimientos, estrategias y operacionalizad
de éstos para alcanzar los objetivos de investigacion; de acuerdo con Campos (2010), es llevar
a la practica los pasos generales del método cientifico, al planificar las actividades sucesivas y
organizadas donde se encuentran las pruebas que se han de realizar y las técnicas para recabar
y analizar los datos.

Es la explicacion del plan o estrategia general concebida para llevar a cabo la investigacion;
es la forma de investigar que se considera apropiada al tipo de preguntas formuladas, al tipo
de hipotesis, a los objetivos que se persiguen y al tipo de método que se intenta seguir. Estos

componentes se esquematizan, asi:
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llustracion 6 Concepto de teoria, método o técnica

Teoria

Método Técnica

Técnica

Explicacién de un
fendmeno natural o social

para comprobarlo.

Formas de ordenar,
sistematizar el fendmeno
(tratar de descubrir
aplicando los pasos del

método cientifico).

Forma de aplicacién de
las cosas. Forma de obtener

la informacion y analizarla.

Fuente: Diana Chimbo.



3.1.2 Nivel de Estudio

De acuerdo a su nivel de profundidad, el estudio a realizar, pueden ser: exploratorio, descriptivo,

aplicativo.

llustracion 7 Caracteristicas de estudio

Nivel de
profundidad

Caracteristicas

Exploratorio

Explorar es buscar, indagar, inspeccionar, reconocer; un
estudio exploratorio es cuando un problema de
investigacion no tiene antecedentes o ha sido poco
estudiado. Recoge informacion para apoyar al investigador a
formular problemas para su desarrollo. Son flexibles en su

metodologia.

Descriptivo

Va mas alla de la exploracion, describiendo cualitativa y
cuantitativamente las caracteristicas fundamentales de
fendmenos tal como se presentan en la realidad; con
criterios sistematicos para mostrar su estructura y

comportamiento, centrdndose en medir con mayor precision

Aplicativo

Lo que se busca desde este punto de vista es evaluar el
éxito. En términos sencillos la finalidad de la investigacién
puraes “conocer”, mientras que la finalidad de la
investigacion aplicada es “mejorar”; por tanto, la
investigacion pura abarca los cinco primeros nivelesde la
investigacion y la investigacion aplicada se corresponde con

el nivel aplicativo.

Fuente: Hernandez et al., 2014
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3.1.3 Enfoque del Estudio

En la actualidad existen dos planteamientos paradigmaticos; en el campo de la investigacion, que son
los estudios cuantitativos y cualitativos. De acuerdo con Bello, Villalobos y Vélez (s/f), sostienen que un

paradigma, es un conjunto de creencias y actitudes, una vision del mundo que implica explicitamente una

metodologia determinada; como fuente de métodos, problemas y normas de resolucion aceptados.

Cada paradigma o enfoque tiene una concepcion diferente de lo que es la investigacion; desde: como
investiga, qué investiga y para qué sirve la investigacion (s/f). Es necesaria su seleccion, en virtud de que

de acuerdo a la pregunta de investigacion y del objetivo general, se disefiaran las estrategias para abordar

el objeto o sujeto de estudio.

Es la forma en la que el investigador se aproxima al objeto de estudio. Es la perspectiva desde la cual

aborda el tema, que variara dependiendo del tipo de resultados que espera encontrar.

lustracion 8 Enfoque de investigacion

Paradigmas o enfoques de investigaciéon: Cuantitativo, Cualitativo y Mixto

Cuantitativo

Cuantifica los datos con analisis estadisticas y utiliza simbolos o
nUmeros para exponer datos y generalizar resultados, establece
relaciones y comparaciones entre los datos recolectados, el producto

es la informacion y confiabilidad.

Cualitativo

Se enfoca en lo subjetivo, obtiene informacion de lo que las
personas piensan, los estudios cualitativos pueden desarrollar
preguntas e hipotesis antes, durante o después de la recoleccion y el
analisis de los datos. Con frecuencia, estas actividades sirven,

primero, para descubrir cuales son las preguntas de investigacion

Mixto

Retoma las caracteristicas de los estudios cuantitativo y cualitativo

de acuerdo a la investigacion a realizar

Fuente: Villalobos y Vélez 2020.
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El método usado en el proyecto de investigacion sera el mixto, donde nos permitarecoger y evaluar
los resultados adquiridos antes y durante el proceso de validacion de nuestro restaurante estudiantil
gastronémico.

3.1.4 Método de Investigacion.

Los métodos generales de aprendizaje son abstractos y concretos; lo abstracto es teorico, lo concreto
es experimental; la teoria también se considera general y empirica como especifica, "...asi que la

aprehension entre lo general y lo particular conduce”. (Pefialoza, 2020)

lustracion 9 Métodos de investigacion

Meétodos de investigacion

Métodos Caracteristicas

Es una estrategia de razonamiento que se basa en la
nductivo (induccion, para ello, procede a partir de premisas particulares
para generar conclusiones generales, amplias apoyandose en
observaciones especificas, como tal, sigue una serie de pasos.
Inicia por la observacion de determinados hechos, los cuales

registra, analiza y contrasta.

Deductivo | Esun método que parte de lo general para centrarse en lo
especifico mediante el razonamiento l6gico y las hipétesis que

puedan sustentar conclusiones finales.

Analitico Este método consiste en la aplicacion de la experiencia
directa (lo propuesto por el empirismo) a la obtencion de
pruebas para verificar o validar un razonamiento, a través de
mecanismos verificables como estadisticas, la observacion de
fendmenos o la replicacion experimental. (Hernandez et al.,
2014).

Fuente: Canaan, 2019, Hernandez et al., 2014.
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El método deductivo sera el necesario para el desarrollo de nuestro proyecto estudiantil, el cual nos
permite partir de un objetivo general, el cual trataremos de resolver durante el desarrollo del mismo.

3.1.5 Técnicas de Investigacion.

Las técnicas de investigacion son las actividades de recopilacion, procesamiento y analisis de
informacion y las herramientas utilizadas para obtener informacién y conocimiento. Se aplican segin el
protocolo establecido en cada método en particular. (Espinoza, 2020)

3.1.6 Técnicas de Investigacion Documental.

Son agregadores de informacion utilizando fuentes previas como investigaciones externas, libros,
informacion en diversos medios y utilizando herramientas identificadas a partir de estas fuentes, de esta
forma suman conocimiento al conocimiento existente en su materia de estudio. Este es un estudio de caso

de la historia utilizando textos de esa época. (editorial, 2021)

lHustracion 10 Investigacion documentada

Técnicas de Investigacion Documental.

Consiste basicamente en dar respuesta a los objetivos o hipotesis
planteados a partir de las mediciones efectuadas y los datos resultantes,

Analisis de lamediante su relacién con todo aquello que conocemos sobre el problema, de
Informaciéon.  manera que aportamos una significacion sociologica a los hallazgos
encontrados en el analisis, confirmando, modificando o realizando nuevos

aportes.

Es la expresion parcial de ideas o afirmaciones incluidas en un texto con
referencia precisa de su origen o fuente y la consignacion dentro de la
Citas y lestructura del texto. La cita ofrece informacion sobre el autor y afio de
parafrasis. |publicacion, que conduce al lector a las referencias que se deben consignar

al final del documento.

Referencias pagina; o al final del capitulo o de la obra, en una seccion dedicada a la

bibliograficas. |bibliografia del texto.
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Fuente: Técnicas de documental (Arizaga, 2016).

Para desarrollo de este proyecto es imprescindible la utilizacion de las normas apa. El cual
se detallara el uso de citas bibliogréaficas en cual se va a detallar el autor y el afio que fue
publicado, asi como la parafrasis que nos permita explicar con nuestras palabras lo que
necesitamos implementar en nuestro proyecto

3.1.7 Técnica de campo

Aquellas que propician la observacion directa del objeto de estudio en su elemento o
contexto dado, y que adaptan a ello sus herramientas, que buscan extraer la mayor cantidad de
informacidn in situ, o sea, en el lugar mismo. Esto tiene lugar por ejemplo en la investigacion
estadistica, ya que se sale a buscar y clasificar las opiniones de la gente en la calle.

3.1.7.1 Entrevista.

Una entrevista es una conversacion dirigida que nos permite recopilar informacion
importante con un proposito especifico. En la entrevista podemos utilizar dos tipos de
preguntas: abiertas y cerradas, permite obtener informacion relevante mediante la interaccion
con las personas a quienes se entrevisto las cuales tienen experiencia en el tema. Las entrevistas
se dividen en estructuradas, semiestructuradas y no estructuradas o abiertas. En las primeras,
el entrevistador realiza su labor siguiendo una guia de preguntas especificas y se sujeta
exclusivamente a ésta (el instrumento prescribe qué cuestiones se preguntaran y en qué orden).

Las entrevistas semiestructuradas se basan en un tema o preguntas dirigidas, y el
entrevistador tiene la libertad de enviar preguntas adicionales para aclarar conceptos o
recopilar mas informacion. Las entrevistas abiertas se basan en una guia de contenido
compartido y el entrevistador tiene total flexibilidad para gestionarlas. Por lo general, en la
investigacion cualitativa, las entrevistas iniciales son abiertas y de tipo “experimental”,
estructuradas a medida que avanza el trabajo de campo. El propio investigador realiza las
entrevistas periédicamente. Las entrevistas, como herramienta de recoleccién de datos
cualitativos, se utilizan cuando un problema de investigacion no puede ser observado o es

dificil hacerlo por cuestiones éticas o de complejidad. (Laura, 2007)
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3.1.7.2 Observacion.

Es una técnica de observacion cuidadosa de un fendmeno, evento o accidente, recopilando
informacioén y guardandola para su posterior analisis. La observacion es una parte esencial de
cualquier proceso de investigacion y los cientificos confian en ella para obtener la mayor
cantidad de datos posible. Gran parte del conocimiento que compone la ciencia se obtiene a
través de la observacion. (Soledad, 2000)

El presente proyecto de investigacion es de tipo mixto ya que presenta un enfoque
cualitativo y cuantitativo; mediante los datos obtenidos de forma audiovisual, verbal y en
forma de texto e imagenes y a su vez mediante encuestas dirigidas por método de conveniencia.

3.1.7.3 Encuesta.

Una encuesta es un método de recopilacion de datos de un nimero de personas cuyas
opiniones personales le interesan al investigador. Para ello, a diferencia de la realizacion de
entrevistas, se utilizé una lista de preguntas escritas para presentar a los sujetos, para que
también pudieran responderlas por escrito. (Fachelli, 2015)

Esta lista se Ilama cuestionario. Esta no es informacion personal ya que la encuesta no
incluyé el nombre del encuestado ni ninguna informacion de identificacion innecesaria. Es una
técnica que se puede aplicar a regiones mas grandes del universo a través de entrevistas a un
costo mucho menor. Algunos autores se refieren a esta técnica como un cuestionario.
Entrevista y cuestionario son conceptualmente iguales o diferentes y se denomina encuesta
porque en ambos casos el cuestionario recoge datos de personas que tienen relacion con el
entrevistador y el tema que forma el tema de investigacion. (Fachelli, 2015).

3.1.8 Técnicas de Laboratorio.
3.1.8.1 Bitéacora.

Es un cuaderno para informar de los avances y resultados de una investigacion o trabajo,
contiene hipdtesis, observaciones, ideas, datos, obstaculos que se pueden presentar durante la
investigacion. Se utiliza principalmente para proyectos escolares, planificacion de asignaturas
y contenido educativo.

3.1.8.2 Ficha estandar.
Una tabla de tecnologia de alimentos es una tabla que se utiliza para identificar los

ingredientes y qué usar en una receta en particular. Se usa mas comunmente en el sector de
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catering de bares y restaurantes, pero también se puede usar en la industria de alimentos listos
para comer o listos para comer. Los modelos de mesas técnicas se utilizan comdnmente para
dos propdsitos principales:

Estandarizacion y Aseguramiento de la Calidad: Usando la tabla técnica, puede
estandarizar las cantidades de cada ingrediente, asegurando que la receta siempre se elabore
en las mismas proporciones, asegurando un nivel de calidad y repetibilidad. Previsibilidad,
previsibilidad del resultado final. (Bonis, 2016)

Encuesta de costo unitario garantizado: ademas de la normalizacion, la ficha técnica le permite
ver exactamente cuanto se esta utilizando cada componente, lo que facilita comparar el costo de
una fraccion de cada componente y puede visualizar con precision el costo total de un producto.
para formar una unidad de ingresos. (Bonis, 2016)

3.1.8.3 Base de datos.

Es una coleccion de informacion almacenada en un medio legible por computadora e
internamente organizada por un registro (compuesto por todos los campos que se refieren a la
entidad u objeto almacenado en la base de datos) y un campo (cada entrada constituye un
registro). Te permite obtener todo tipo de informacion: referencias, documentos de texto, fotos,

estadisticas, etc.
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3.1.8.3.1 Componentes basicos de una base de datos.
Los documentos son unidades cognitivas/fisicas complejas que contienen estructuras formales
basadas en datos fisicos (titulo del libro, autor, lugar de publicacién, fecha, edicion) y estructuras
I6gicas perceptuales necesarias para definirlos, con un enfoque en el contenido y las propiedades
semanticas. La representacion de los documentos, incluidas sus propiedades fisicas y semanticas, se
realiza mediante palabras clave, frases, etc. Cuando se lo pidamos al sistema, actuard como punto de
acceso. Las necesidades de informacion del usuario se expresan en la solicitud de informacion.
Representar necesidades de informacion, también expresadas por palabras clave o frases. Compare
la representacion de informacion con la representacion de documentos. La base de datos compara
dos representaciones utilizando un indice para seleccionar documentos relacionados en funcion de la

funcionalidad de similitud.

3.1.8.3.2 Clasificacion.

Segun la naturaleza de la informacion contenida en las bases de datos, se distinguen dos grandes
grupos:

e Bases de datos de referencia: contienen informacion muy estructurada principalmente a través
de tablas. Gracias a estas relaciones, puedes crear nuevas tablas o bases de datos. Ejemplos de tales
bases de datos son Access, Oracle, etc.

e Base de datos de documentos: Los registros que componen la base de datos estan asociados
a los documentos almacenados.

e Esta organizado de la siguiente manera: una serie de registros estan asociados al numero de
identificacion del documento original y se puede acceder a ellos a través de diferentes campos.
(Andrade, 2016).
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CAPITULO IV
4.1 Analisis e interpretacion de los resultados

Dentro del restaurante Celys Mar ubicado en el cantdn de Santa Rosa, se realizan elaboraciones
relacionadas a las costumbres gastronomicas de la provincia de ElI Oro. Dentro de la oferta
gastronomica del establecimiento se encuentran una amplia variedad de elaboraciones a base de
mariscos, sin embargo, los apartados de entradas en el menu de Celys Mar no existe lo cual nos lleva
a la elaboracion de cinco entradas a partir de las memas resultantes del Restaurante Celys Mar.

Para realizar un examen sobre la problemética que presenta el establecimiento dentro de su carta
y aprovechamiento de la materia prima, se realiz6 una entrevista con el duefio del restaurante. Esta
entrevista tenia el proposito de recopilar informacion, proporcionando asi una perspectiva mas amplia
de la problemaética, para posteriormente plantear una solucion que permita dar resultados
satisfactorios al establecimiento.

Teniendo en cuenta la temética que maneja el restaurante, se desarrolld el marco tedrico
basandose en los productos locales que se producen y consumen dentro del canton Santa Rosa, ademas
se realizo una investigacidn sobre su gastronomia tradicional. Para esto se investigaron platos tipicos
de la zona, lo que permiti6 entender como se pueden reutilizar los productos de una manera distinta a
la convencional, dando asi un toque de diferencia a las propuestas planteadas.

Las técnicas, ingredientes y preparaciones estudiadas contribuyen a la comprension de la cultura
alimentaria analizada. Luego de considerar algunos de los elementos que componen la cocina
tradicional de El Oro, se reinterpretan los platos tradicionales para ofrecer nuevas propuestas que
conservan sus ideas, pero al mismo tiempo modifican sus caracteristicas, obteniendo nuevos
productos terminados.

Una vez terminadas las propuestas la cual fueron presentadas a un grupo focal del Restaurante
Celys Mar para que informen sobre la idoneidad de los nuevos platos y su satisfaccion. Para analizar
los resultados del grupo focal, se elabord un cuestionario para recoger informacion sobre la viabilidad
de la propuesta, satisfaccion con la elaboracién y satisfaccion con la resolucion de problemas.

Se presentaron cinco propuestas de entradas las cuales fueron dirigidas a un grupo focal para que
fueran degustadas, cada una con una breve introduccion antes de probar la comida. Después de la
degustacion, se compartieron opiniones divergentes sobre las propuestas, dando lugar a una

apreciacion de los platos el cual se pueda incluir en la carta del restaurante Celys Mar.
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En linea con lo anterior, se presenta un grafico que muestra la satisfaccién general con la
propuesta, permitiendo una presentacion visual de los resultados obtenidos.

4.1.1 Porcentaje de satisfaccion de la propuesta.

llustracién 6 Aceptacion de la propuesta gastronémica

Satisfaccion sobre la propuesta

N Mala

B Regular 0%
()

0%

M Excelente
H Muy Buena
¥ Buena

H Regular

= Mala ® Muy Buena
14%

Fuente: Diana Chimbo.
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Posterior al analisis de informacidn recopilada mediante la encuesta que se realizo al grupo focal,
se obtuvo que la propuesta es factible en un 100%. Existen rasgos que segun los comensales les parece
bien esta propuesta gastrondmica ya que estamos optimizando al méximo la materia prima lo cual
beneficia a la contabilidad del restaurante y de paso se contribuye al medio ambiente. Debemos tener
en cuenta la materia prima que fue optimizada a su totalidad fueron: cebolla, pimiento, tomate,
camote, camaron, culantro a partir de estos productos fueron elaborados los platos propuestos.

Después de la presentacion del recurso a la problematica, que tiene el establecimiento, se pudo
determinar que se aporta con un nivel medio alto como solucién. Ya que posterior al andlisis del grupo
focal y a las encuestas se evidencia que el nivel de aporte de la propuesta es interesante y que puede
llegar a solucionar en cierta medida los inconvenientes que presenta el restaurante Celys Mar en la
parte de mermas sobrantes de dichos productos ya sea por el exceso de materia prima o por mala
manipulacion al momento de realizar cualquier plato. Con la inclusion de los platos propuestos al
establecimiento se puede obtener una mayor diversidad de platillos en la carta, asi como un alza en

la venta de los mismos apartados.
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CAPITULO V

Descripcion de la propuesta.

Disefio de cinco entradas a partir de las mermas resultantes de la cocina del restaurante Celys Mar,
se realizo una investigacion de campo en el cual se pudo evidenciar la cantidad de desperdicios que
se obtienen al final de la semana en el restaurante Celys Mar, todo eso se da ha que las cocineras del
restaurante son empiricas y no saben aprovechar al maximo la materia prima que ofrece la

gastronomia del establecimiento.

Para esto de se procedi6 al disefio de cinco platos de entrada en el cual se aprovechara al maximo la
materia prima que estaba teniendo mayor cantidad de mermas resultantes del restaurante, el cual se
ejecutd la degustacion junto con la duefia del establecimiento sus meseras y cocineras, luego de la
degustacion se procedié a la aplicacion de una encuesta a las personas que participaron de la
degustacion, los comensales estuvieron a gusto con la presentacién de las entradas pero las entradas
con mayor acogida fueron el volcan de maricos, rollos rellenos de cangrejos y la crema de yuca con

pescado.

Se realizo una estandarizacién de recetas de entradas para mantener la armonia de sabores cuantas

veces se prepare el plato.

Como primera entrada se ejecutd un volcan de mariscos en el cual se aprovechoé al maximo la materia
prima como lo es la cebolla, pimiento, camarén, cilantro todo eso se ligo con un sofrito y una
reduccion de vino blanco en el cual se le agrego crema de leche se deja reducir y al final rectificamos

sabores con sal y pimienta.
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Como segunda entrada tenemos una croqueta rellena de cangrejo en la cual la materia prima fue
el platano, cebolla, pimiento teniendo en cuenta que también se agregaron unos ingredientes extra
para mejor armonizacion en boca del comensal, esta mezcla con muchos sabores de la costa es pasada
por un proceso de fritura profunda sin antes haber hecho un buen sofrito para potenciar el sabor de
la croqueta.

La tercera entrada tenemos unos rollos rellenos de cangrejo junto con su salsa de mani, la masa
de los rollos es a base de verde esta masa lleva un sofrito de cebolla, pimiento y culantro para
potenciar el sabor de la masa una vez bien compactada la masa con el sofrito se procede a extenderla

para rellenar con el sofrito de cangrejo el cual esta potenciado el sabor con la propia grasa del
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cangrejo una vez relleno la masa se procede a enrollar y va a congelacion por unas 24 horas luego

se proceden a freir a fritura profunda y se sirve.

¥y

En la cuarta entrada se realizo una crema de yuca con mani junto con un pescado sal pimentado
y sellado por todos los lados en este palto los ingredientes optimizados al maximo fueron la
cebolla, culantro y pescado teniendo en cuenta que todo se aprovecha al méximo de la piel del

pescado se realizé un crocante para asi tener mas texturas en el plato.
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Quinta y ultima entrada se realiz6 un pure de camote acompafiado de una salsa de tomate tatemado
con limon para contrarrestar la dulzura del camote esto también va a acompafiado de unos camarones
apanados con rayadura de coco, esta preparacion pasa por un procedimiento de coccién por medio
aguoso Yy luego se tamiza el pure camote se rectifican sabores se frien los camarones en fritura

profunda para mayor crocancia.

5.1 Fijacion de precio de venta al puablico sugerido.

Segun Manuel Castillo (2010) el mecanismo que la industria tiene para capturar el valor generado
y las empresas tienen formas distintas de hacer esta captura, este mecanismo ha sido en beneficio de
las empresas y sus consumidores. Los consumidores son beneficiados en el sentido de que ellos estan
en libertad de elegir el mecanismo que mejor se ajuste a sus necesidades y entre mayor sea el menu
de opciones la seleccion sera méas dptima.

5.1.1 Estructura de P.V.P. sugerido.

La estructura del precio de venta estd compuesta por tres partes, asi nos ayudan a determinar el

precio final que deseamos llegar.
> En primera parte tenemos: el costo de paga para obtener la materia prima y a su vez para la

elaboracién del producto.
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> En segunda parte tenemos: son los gastos operativos de los equipos, servicios basicos, renta,
entre mas.

> En tercera parte tenemos: la utilidad que se desea obtener por los servicios prestados, en si esto
permite que el negocio sea 0 no rentable.

Cuadro de principales materias primas utilizadas.

En el cuadro mostraremos la materia prima que se utiliz para optimizar su aprovechamiento al

maximo para evitar la menor cantidad mermas resultantes.

Tabla 1 Materia prima con mayor cantidad de merma en el restaurante Celys Mar

Materia Prima

Pescado Camote
Cebolla culantro
Pimiento Tomate
Platano verde limén

Fuente: Diana Chimbo.

En los siguientes cuadros se trata de conocer las materias primas que se van a utilizar para la

elaboracion de la propuesta de entradas.

Volcan de mariscos

Tabla 2 Materia prima utilizada para el volcan de marisco

Mariscos Vegetales Abarrotes
Camaroén Cebolla Vino blanco
Pota Pimiento

mejillones Culantro

Fuente: Diana Chimbo.
Pescado con crema de yuca con mani.

Tabla 3 Materia prima utilizada para cachema con crema de yuca con mani

Mariscos Vegetales Abarrotes

Pescado Yuca Mani
Culantro Leche
Cebolla




Fuente: Diana Chimbo.

Croqueta rellena de cangrejo.

Tabla 4 Materia prima utilizada para la croqueta rellena de cangrejo
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Mariscos Vegetales Abarrotes
Cangrejo Cebolla Crema de leche
Pimiento Vino blanco
Platano verde Mani
Fuente: Diana Chimbo.
Rollos rellenos de cangrejo.
Tabla 5 Materia prima utilizada para los rollos rellenos de cangrejo
Mariscos Vegetales Abarrotes
cangrejo Cebolla Vino blanco
Platano verde Mani
Fuente: Diana Chimbo.
Pure de camote con camarones con coco.
Tabla 6 Materia prima utilizada para el pure de camote con camarones
Marisco Vegetales Abarrotes
Camaroén tomate Leche
Camote Pimienta
culantro
Fuente: Diana Chimbo.
Métodos y técnicas aplicadas.
Tabla 7 Métodos y técnicas aplicadas en la propuesta gastronémica
Preparacion Técnicas Tipos de cortes Tiempos
de coccion
Volcan de mariscos. Coccion Brunoise. 15 min
por medio
aguoso,
sofrito.
Pescado en crema de mani. Sellado, Filete de pescado. 5 min.
tamizado,
procesado.
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Croqueta rellena de Coccion Brunoise. 7 min
cangrejo. por medio
aguoso,
sofrito, fritura
profunda,
apanado.
Rollos rellenos de Coccion Brunoise. 7 min
cangrejo. por medio
aguoso,
fritura
profunda,
sofrito.
Pure de camote con Coccion N/A 30 min.
camaron. por medio
aguoso,
tatemado,
apanado,
tamizado.
Fuente: Diana Chimbo.
5.1.2 Fichaje de Estandarizacion
5.1.2.1 Bit4coras
Tabla 8 Bitacora de primera prueba
BITACORA (aceite de cilantro) pescado en crema de yuca con mani.
Prod Ing P M Tem Cara T Tem Tem OBSER
ucto redien | eso | étodo | peratu | cteristic | iem | peratu | peratu | VACION
tes de ra de as po ra de rade ES
cocci | coccidon | organol | de coccién | servici
on épticas | cocc 0
ion
cila 5 Colo En esta
ntro Ogr r: primera
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2 13 a | verdoso bitacora el
gr 15 , 1 13a 13a | el aceite
1 m | grados | terroso |5 17 17 quedo
50 | acera | centigr Olor: | min | grados | grados | bien
ml | do ados agrada centigr | centigr | aromatiza
1 (tempe | ble ados ados do, pero
gre oml ratura Sabo cambio de
ambien | r: color
te) astringe verde a
nte color
Text terroso.
ura:
blanda.
Fuente: Diana Chimbo.
Tabla 9 Bitacora de la primera prueba
BITACORA (pescado frito) pescado en crema de yuca y mani
Producto Ing P M Te Car T Te Te OBSE
redien | eso | étod | mpera | acterist | iem | mpera | mpera | RVACIO
tes ode |tura icas po |tura tura NES
cocc | de organol | de de de
ion | cocci6 | épticas | cocc | coccid | servici
n ion | n 0
Pes 2 Colo Enla
cado | 00g 180 |r: primera
r grados prueba
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5 s | centigr | Blanco, 3 180 50 | quedo
gr |ella |ados rojizo | a4 |grados | grados | bien el
do Olor | min | centigr | centigr | pescado
2 por | ados ados de sabor
gr Marisc | cad y textura.
0sS a
Sabo | lado
r: del
agrada | pesc
ble ado.
Text
ura:
blanda.
Fuente: Diana Chimbo.
Tabla 10 Bitacora de la primera prueba
BITACORA (pescado en crema de yuca con mani) crema de yuca con mani.
Prod Ingr P M Tem Cara T Tem Tem OBSER
ucto ediente | eso | étod | peratu | cteristic | iemp | peratu | peratu | VACION
S ode |rade as ode |rade rade ES
cocci | coccién | organol | cocci | coccion | servici
on épticas | 6n 0
2 Colo Salsa
00g r: café, quedo
r Olor: bien de
5 agradab sabor,
a Ogr le 3 50a | color,y
Sal 5 S 100 Sabo |0 94 60 textura.
gr |alsa, |grados |r: min | grados | grados
Ceb 1 | redu | centigr | astringe centigr | centigr
olla Ogr ados nte ados ados
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Pim 5 | ccid Text
iento gr |n ura:
Lec 1 liquida,
hede |00 cremosa
coco ml
Fuente: Diana Chimbo.
Tabla 11 Bitacora de la primera prueba
BITACORA (volcan de mariscos)
Produc Ing P M Te Cara Ti Te Te OBSE
to redien | eso | étod | mperat | cteristic | empo | mperat | mperat | RVACIO
tes ode |urade |as de urade |[urade | NES
cocc | coccié | organol | cocci | coccié | servici
i6bn | n épticas | 6n n 0
La
preparaci
Colo 50 a | 6n cambia
S 100 |r: 60 de color
ofrit | grados | blanco, 100 | grados | unavezse
0, centigr | morado 15 | grados | centigr | integran
redu | ados , rosado | minu | centigr | ados todos los
ccié Olor | tos ados ingredient
n : fuerte es.
a
marisco
Pim 5 S
ilenta | gr Sabo
cayena r:
Pim 5 grasoso
ienta | gr y acido
Sal 1

Ogr




of

Text
ura:
espesa.

Vin 5
0 0
blanco | mi

Lec 1
hede |00
coco mi

Fuente: Diana Chimbo.

Tabla 12 Bitacora de primera prueba

BITACORA (croqueta de verde rellena de cangrejo) masa

Product Ing P M Te Cara T Te Te OBSE
0 redien | eso | étod | mperat | cteristic | iem | mperat | mperat | RVACIO
tes ode |urade |as po urade |urade | NES
cocc | coccié | organol | de coccid | servici
ion | n épticas | cocc | n 0
ion
La
Colo masa
r: 1 100 50 a | debe estar
C 100 | Marrén | hora | grados | 60grad | bien
occi | grados |, centigr | os homogeni
on centigr | amarill ados centigr | zada.
por | ados ento ados
med Olor
io
aguo agrada
SO ble
gr
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Co 2
mino | gr

Ach 5
iote mi

Sabo
r:
umami

Text
ura:
suave y

sedosa.

Fuente: Diana Chimbo.

Tabla 13 Bitacora de primera prueba

BITACORA (Croqueta en salsa de mani picante), relleno

Product Ing P M Tem Cara T Tem Tem OBSE
redien | eso | étod | peratu | cteristic | iem | peratu | peratu | RVACIO
tes ode |rade as po rade ra de NES

cocc | coccié | organol | de coccid | servici
ion | n épticas | cocc | n 0
ion
Al
momento
Colo de
100 |r: 1 100 50 a | agregarle
S | grados | blanco |0 grados | 60 la crema
ofrit | centigr | rosado, | min | centigr | grados | de leche la
iento | gr |0, ados. | morado | utos | ados centigr | mescla se
Cre 5 | sart ados pone
made |0 én Olor cremosa.
leche | ml : fuerte
lau 1 Sabo
rel gr r.
ceb 5 grasoso
olla gr , salado
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cila

ntro

ar

sal

gr

Text
ura:
blanda.

Fuente: Diana Chimbo.

Tabla 14 Bitacora de primera prueba

BITACORA (Croqueta en salsa de mani picante) salsa

Produc

to

Ing P M Tem Cara T Tem Tem OBSER
redien | eso | étod | peratu | cteristic | iem | peratu | peratu | VACION
tes ode | rade as po rade ra de ES

cocc | coccion | organol | de coccion | servici
ion épticas | cocc 0
ion
La
S Colo salsa no
ofrit 100 | r: café 100 50 a | debe ser
oy | grados Olor: 1 | grados | 60 tan densa.
redu | centigr | dulce 5 centigr | grados
ccio | ados Sabo | min | ados centigr
iento n r: utos ados
cebolla 5 agrada
gr ble
) Text
gr ura:
liquida

Fuente: Diana Chimbo.

Tabla 15 Bitacora de primera prueba

coco) pure de camote

BITACORA (pure de camote en salsa de tomate con limon y camarones apanados con
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Product

Ing P M Tem Cara T Tem Tem OBSE
redien | eso | étod | peratu | cteristic | iem | peratu | peratu | RVACIO
tes ode |rade as po rade rade NES

cocci | coccion | organol | de coccion | servici
on épticas | cocc 0
ion
2 Se debe
00 C Colo 50a | tamizar el
gr | occi 100 |r: 60 pure para
5| 6n grados | blanco, 4 100 | grados | quitar los
gr |por |centigr | morado |0 grados | centigr | grumos.
2| medi | ados , min | centigr | ados
gr |o verdoso | utos | ados
5| liqui Olor
0 |do
mi delicad
2 0
0 Sabo
gr r:
agrada
ble
Text
ura:
sedosa

Fuente: Diana Chimbo.

Tabla 16 Bitacora de la primera elaboracion
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BITACORA (pure de camote en salsa de tomate con Limon y camarones apanados con

de

coco) salsa
Product Ing Pl M Tem Cara T Tem Tem OBSE
0 redien | eso | étod | peratu | cteristic | iem | peratu | peratu | RVACIO
tes ode |rade as po rade rade NES
cocc | coccié | organol | de coccid | servici
ion | n épticas | cocc | n 0
ion
2 Los
00 Colo 18 a | tomates
ar r: rojo. 120 | 20 deben
C 120 Olor 4 | centigr | grados | estas bien
2| occi | grados | :lefioso | 0 ados centigr | tatemados
gr [on centigr Sabo | min ados. para que
1| dire | ados r: aporten
5 cta astringe ese sabor
ml | al nte lefioso a la
agu 5| fueg Text salsa.
a 0 0 ura:
ml | med liquida.
sal 5| iant
gr |¢ela
sart
én.
Fuente: Diana Chimbo.
Tabla 17 Bitacora de la primera prueba
BITACORA (camote con salsa de tomate tatemado) camarones
Product Ing P M Te Cara T Te Te OBSE
0 redien | eso | étod | mperat | cteristic | iem | mperat | mperat | RVACIO
tes ode |urade |as po urade |urade | NES
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cocc | coccidé | organol | cocc | coccid | servici
i6bn | n épticas |i6n | n 0
Ca 1 El
marén | 00g F Colo camaron
r ritu 180 |r: 180 50 a | no puede
har 5|ra grados | dorado 4 | grados | 60 pasarse
ina 0 prof | centigr Olor | min | centigr | grados | de
gr |und |ados utos | ados centigr | coccion.
Hu 3]a agrada ados
evo 0 ble
gr Sabo
sal 2 r.
gr agrada
pim 2 ble
ienta | gr Text
Coc 5 ura:
0 0 solida
rayad | gr
0
Fuente: Diana Chimbo.
Tabla 18 Bitacora de la primera prueba
BITACORA (Rollos de cangrejo) masa
Producto Ingr M Te Cara T Te Te OBSE
ediente | e | étod | mpera | cteristic | iem | mpera | mpera | RVACI
S s |ode |tura as po | tura tura ONES
0 | cocc | de organol | de |de de
ibn | coccié | épticas | coc | coccié | servici
n cion | n 0
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La
C Colo masa se
occi 100 |r: 100 50 a | debe
on grados | dorado 3 | grados | 60 dejar en
por | centig Olor |0 centig | grados | refrigera
med | rados min | rados | centig | cidn por
g |io agrada | utos rados
r |agu ble
man osa Sabo
tequilla | 0 r:
g agrada
r ble
Text
ura:
solida
Fuente: Diana Chimbo.
Tabla 19 Bitacora de la primera prueba
BITACORA (Rollos de cangrejo) salsa
Produ Ing P M Tem Cara T Tem Tem OBSE
cto redien | eso | étodo | peratu | cteristic | iem | peratu | peratu | RVACIO
tes de ra de as po ra de ra de NES
cocci | coccion | organol | de coccion | servici
on épticas | cocc 0
ion
Ceb 5 Agrega
olla Ogr en Colo I un poco
cula 2| curti 13a |r: 13 a 13a | de agua
ntro gr |do 16 16 16 para
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3 grados | transpa 5 | grados | grados | bajar el
0 centigr | rente min | centigr | centigr | acido por
gr ados Olor: | utos | ados ados el limén.
2 herbati
gr co
1 Sabo
on 0 r:
gr agrada
ble
Text
ura:
aldente
Fuente: Diana Chimbo.
Tabla 20 Bitacora de la primera elaboracion
BITACORA (Rollos de cangrejo) relleno
Product Ing P M Te Cara T Te Te OBSE
0 redien | eso | étod | mperat | cteristic | iem | mperat | mperat | RVACIO
tes ode |urade |as po urade |urade | NES
cocc | coccid | organol | de coccié | servici
ion [ n épticas | cocc | n 0
ion
Dejar
S Colo que se
ofrit 100 |r: 100 50 a | evapore el
0 a blanco, 1 | grados | 60 alcohol.
grados | rosado |5 centigr | grados
centigr Olor | min | ados centigr
ados utos ados
marisco
sal 2 S
gr
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pim

ienta

ar

Sabo
r:
agrada
ble

Text
ura:

blanda

Fuente: Diana Chimbo.

Tabla 21 Bitacora de la segunda prueba

BITACORA (aceite de cilantro) pescado en crema de yuca con mani.

Producto

Ing P M Te Car T Te Te OBSE
redien | eso | étod | mpera | acterist | iem | mpera | mpera | RVACIO
tes ode |tura icas po |tura tura NES

cocci | de organo | de |de de
on coccié | Iépticas | cocc | coccié | servici
n ion | n 0
5 Colo En
Ogr r: esta
2 13 a | verdos primera
gr 15 0, 1 13 a 13 a | bitacora
1 m | grados | terroso |5 17 17 el aceite
50 | acer | centig Olor | min | grados | grados | quedo
ml |ado | rados centig | centig | bien
1 (tempe | agrada rados | rados | aromatiz
oml ratura | ble ado, pero
ambie Sab cambio
nte) or: de color
astring verde a
ente color
terroso.
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Text
ura:

blanda.

Fuente: Diana Chimbo.

Tabla 22 Bitacora de la segunda prueba

BITACORA (pescado frito) pescado en crema de yuca y mani

Producto

Ing P M Te Car T Te Te OBSE
redien | eso | étod | mpera | acterist | iem | mpera | mpera | RVACIO
tes ode | tura icas po |tura tura NES

cocc | de organol | de de de
ibn | coccié | épticas | cocc | coccio | servici
n i6n | n 0
Colo Enla
180 | r: primera
s | grados | Blanco, 3 180 50 | prueba
ella | centigr | rojizo | a4 |grados | grados | quedo
do | ados Olor | min | centigr | centigr | bien el
por | ados ados pescado
sal 2 Marisc | cad de sabor
gr 0s a y textura.
Sabo | lado
r: del
agrada | pesc
ble ado.
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Text
ura:
blanda.

Fuente: Diana Chimbo.

Tabla 23 Bitacora de la segunda prueba

BITACORA (pescado en crema de yuca con mani) crema de yuca con mani.

Product

Ing P M Tem Cara T Tem Tem OBSE
redien | eso | étod | peratu | cteristic | iem | peratu | peratu | RVACIO
tes ode | rade as po rade rade NES

cocc | coccid | organol | de coccid | servici
ion | n épticas | cocc | n 0
ion
Ma 2 Colo Salsa
00g r: cafe, guedo
r Olor bien de
Yuc 5 sabor,
Ogr agrada 3 50a | color,y

Sal 5 S 100 | ble 0 94 60 textura.

gr |alsa, | grados Sabo | min | grados | grados

Ceb 1 | redu | centigr | r: centigr | centigr
olla Ogr | ccié | ados astringe ados ados

Pim 5N nte
ilento | gr Text

Lec 1 ura:
he de |00 liquida,
coco ml Cremos

a

Fuente: Diana Chimbo.

Tabla 24 Bitacora de la segunda prueba

BITACORA (volcan de mariscos)
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Produc Ing P M Te Cara Ti Te Te OBSE
to redien | eso | étod | mperat | cteristic | empo | mperat | mperat | RVACIO
tes ode |urade |as de urade |[urade | NES
cocc | coccié | organol | cocci | coccié | servici
i6bn | n épticas | 6n n 0
La
preparaci
Colo 50 a | 6n cambia
S 100 |r: 60 de color
ofrit | grados | blanco, 100 | grados | unavezse
0, centigr | morado 15 | grados | centigr | integran
redu | ados , rosado | minu | centigr | ados todos los
ccié Olor | tos ados ingredient
n : fuerte es.
a
marisco
Pim 5 S
ienta | gr Sabo
cayena r
Pim 5 grasoso
ienta | gr y acido
Sal 1 Text
ogr ura:
espesa.
Vin 5
0 0
blanco | ml
Lec 1
hede |00
coco ml

Fuente: Diana Chimbo.

Tabla 25 Bitacora de la segunda prueba
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BITACORA (croqueta de verde rellena de cangrejo) masa

Product Ing P M Te Cara T Te Te OBSE
redien | eso | étod | mperat | cteristic | iem | mperat | mperat | RVACIO
tes ode |urade |as po urade |urade | NES

cocc | coccié | organol | de coccid | servici
ion | n épticas | cocc | n 0
ion
La
Colo masa
r: 1 100 50 a | debe estar
C 100 | Marron | hora | grados | 60grad | bien
occi | grados |, centigr | os homogeni
on centigr | amarill ados centigr | zada.
por | ados ento ados
med Olor
i0
aguo agrada
SO ble
gr Sabo
Co 2 r.
mino | gr umami
Ach| 5 Text
iote ml ura.
suave y
sedosa.

Fuente: Diana Chimbo.

Tabla 26 bitacora de la segunda prueba

BITACORA (Croqueta en salsa de mani picante), relleno
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Product Ing P M Tem Cara T Tem Tem OBSE
0 redien | eso | étod | peratu | cteristic | iem | peratu | peratu | RVACIO
tes ode |rade as po rade rade NES
cocc | coccié | organol | de coccié | servici
ion | n épticas | cocc | n 0
ion
5 Al
gr momento
1 Colo de
grejo | 50g 100 |r: 1 100 50 a | agregarle
r S | grados | blanco |0 grados | 60 la crema
pim 5 | ofrit | centigr | rosado, | min | centigr | grados | de leche la
iento | gr |oO, ados. | morado | utos | ados centigr | mescla se
Cre 5 | sart ados pone
made |0 en Olor cremosa.
leche | ml : fuerte
lau 1 Sabo
rel gr r:
ceb 5 grasoso
olla gr , salado
cila 2 Text
ntro gr ura:
sal 5 blanda.
gr
Fuente: Diana Chimbo.
Tabla 27 bitacora de la segunda prueba
BITACORA (Croqueta en salsa de mani picante) salsa
Produc Ing P M Tem Cara T Tem Tem OBSER
to redien | eso | étod | peratu | cteristic | iem | peratu | peratu | VACION
tes ode | rade as po rade rade ES
coccion de coccion
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cocc organol | cocc Servici
ion épticas | i6n 0
La
S Colo salsa no
ofrit 100 | r: café 100 50a | debe ser
oy | grados Olor: 1 | grados | 60 tan densa.
redu | centigr | dulce 5 centigr | grados
ccio | ados Sabo | min | ados centigr
n r: utos ados
agrada
gr ble
5 Text
gr ura:
liquida

Fuente: Diana Chimbo.

Tabla 28 bitacora de la segunda prueba

BITACORA (pure de camote en salsa de tomate con limon y camarones apanados con

coco) pure de camote

Product

Ing

redien

tes

€so

M
étod
ode
cocci

on

Tem
peratu
rade

coccion

Cara
cteristic
as
organol

épticas

iem
po
de
cocc

ion

Tem
peratu
rade

coccion

Tem
peratu
ra de
Servici

0]

OBSE
RVACIO
NES
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lla

0CCi
on
por

medi

liqui
do

100
grados
centigr

ados

Colo
r:
blanco,
morado
verdoso

Olor

delicad
0

Sabo
r:
agrada
ble

Text
ura:

sedosa

min

utos

100
grados
centigr

ados

50 a
60
grados
centigr

ados

Se debe
tamizar el
pure para
quitar los

grumos.

Fuente: Diana Chimbo.

Tabla 29 bitacora de la segunda prueba

BITACORA (pure de camote en salsa de tomate con Limo6n y camarones apanados con

coco) salsa
Product Ing Pl M Tem Cara T Tem Tem OBSE
0 redien | eso | étod | peratu | cteristic | iem | peratu | peratu | RVACIO
tes ode |rade as po rade rade NES
cocc | coccié | organol | de coccid | servici
ion | n épticas | cocc | n 0
ion
To 2 Los
mate | 00 Colo 18 a | tomates
gr r: rojo. 20 deben
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tatema C 120 Olor 4 120 | grados | estas bien
occi | grados | : lefioso | O centigr | centigr | tatemados
Azl 2| 6n centigr Sabo | min | ados ados. para que
car gr |dire | ados r: aporten
Li 1| cta astringe ese sabor
mon 5 |al nte lefioso a la
ml | fueg Text salsa.
agu 5/ 0 ura:
a 0 med liquida.
ml | iant
sal 5/ ela
gr |sart
én.
Fuente: Diana Chimbo.
Tabla 30 bitacora de la segunda prueba
BITACORA (camote con salsa de tomate tatemado) camarones
Product Ing P M Te Cara T Te Te OBSE
redien | eso | étod | mperat | cteristic | iem | mperat | mperat | RVACIO
tes ode |urade |as po urade |urade | NES
cocc | coccié | organol | de coccié | servici
i6bn | n épticas | cocc | n 0
ion
Ca 1 El
marén | 00g F Colo camarén
r ritu 180 |r: 180 50 a | no puede
har 5| ra grados | dorado 4 | grados | 60 pasarse
ina 0 prof | centigr Olor | min | centigr | grados | de
gr ados utos | ados coccion.




3|und agrada centigr
0 a ble ados
gr Sabo
2 r:
gr agrada
2 ble
gr Text
5 ura:
0 solida
gr
Fuente: Diana Chimbo.
Tabla 31 bitacora de la segunda prueba
BITACORA (Rollos de cangrejo) masa
Producto Ing M Te Car T Te Te OBS
redien | e | étod | mpera | acterist | iem | mpera | mpera | ERVAC
tes s |ode |tura icas po |tura |tura IONES
0 | cocc | de organo | de |de de
i6n | coccid | Iéptica | coc | coccid | servici
n S ci6 | n 0
n
Plat
ano 0 C Col
verde |0 | occi 100 | or: 100 50
g |6n | grado | dorado 3| grado | a60
r |por |s Olo |0 S grado
sal med | centig | r: mi | centig |s
g |io rados |agrada | nut | rados | centig
r ble 0S rados
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agu Sab
0 | osa or:
g agrada
r ble
Text
ura:
solida
Fuente: Diana Chimbo
Tabla 32 bitacora de la segunda prueba
BITACORA (Rollos de cangrejo) salsa
Producto Ing Pl M Te Cara T Te Te OBSE
redien | eso | étodo | mpera | cteristic | iem | mpera | mpera | RVACIO
tes de tura po tura tura NES
cocci | de organol | de de de
on coccié | épticas | cocc | coccio | servici
n ion | n 0
5 Agrega
Og en Colo I un poco
r curti 13a 13a 13 a | de agua
2| do 16 transpa 5 |16 16 para
gr grados | rente min | grados | grados | bajar el
3 centigr Olor | utos | centigr | centigr | acido por
0 ados ados ados el limon.
gr herbati
sal 2
gr Sabo
lim 1
on 0 agrada
gr ble
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Text
ura:
aldente
Fuente: Diana Chimbo.
Tabla 33 bitacora de la segunda prueba
BITACORA (Rollos de cangrejo) relleno
Product Ing P M Te Cara T Te Te OBSE
redien | eso | étod | mperat | cteristic | iem | mperat | mperat | RVACIO
tes ode |urade |as po urade |urade | NES
cocc | coccié | organol | de coccid | servici
ion | n épticas | cocc | n 0
ion
Ceb 5 Dejar
olla Ogr S Colo gue se
can 1| ofrit 100 |r: 100 50a | evapore el
grejo |50g |0 a blanco, 1 | grados | 60 alcohol.
r grados | rosado |5 centigr | grados
Vin 3 centigr Olor | min | ados centigr
0 ados utos ados
blanco | mi marisco
sal 2 S
gr Sabo
pim 2 r.
ienta | gr agrada
ble
Text
ura:
blanda

Fuente: Diana Chimbo.

Tabla 34 bitacora de la tercera prueba

BITACORA (aceite de cilantro) pescado en crema de yuca con mani.




"7

Product Ing P M Te Cara T Te Te OBSE
redien | eso | étodo | mpera | cteristic | iem | mpera | mpera | RVACIO
tes de turade | as po turade | turade | NES

cocci | coccid | organol | de coccié | servici
on n épticas | cocc | n 0
ion
Colo Se
r: volvio a
13 a | verdoso repetir ya
15 : 1 13a 13a | queel
m | grados | terroso |5 17 17 culantro
acera | centigr Olor | min | grados | grados | cambio de
do ados centigr | centigr | color.
vin 1 (tempe | agrada ados ados
agre Oml ratura | ble
ambie Sabo
nte) r:
astring
ente
Text
ura:
blanda.
Fuente: Diana Chimbo.
Tabla 35 Bitacora de la tercera prueba
BITACORA (pescado frito) pescado en crema de yuca y mani
Producto Ing P M Te Car T Te Te OBSE
redien | eso | étod | mpera | acterist | iem | mpera | mpera | RVACIO
tes ode | tura icas po |tura tura NES
de de de de
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cocc | coccid | organol | cocc | coccio | servici
i6n | n épticas | ion | n 0
Colo Enla
180 |r: primera
s | grados | Blanco, 3 180 50 | prueba
ella | centigr | rojizo | a4 | grados | grados | quedo
do | ados Olor | min | centigr | centigr | bien el
por | ados ados pescado
sal 2 Marisc | cad de sabor
gr 0s a y textura.
Sabo | lado
r: del
agrada | pesc
ble ado.
Text
ura:
blanda.
Fuente: Diana Chimbo.
Tabla 36 bitacora de la tercera prueba
BITACORA (pescado en crema de yuca con mani) crema de yuca con mani.
Product Ing P M Tem Cara T Tem Tem OBSE
0 redien | eso | étod | peratu | cteristic | iem | peratu | peratu | RVACIO
tes ode | rade as po rade rade NES
cocc | coccié | organol | de coccié | servici
ion | n épticas | cocc | n 0
ion
Ma 2 Colo Salsa
ni 00g r: café, quedo
r Olor bien de
Yuc 5 sabor,
a Ogr
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S 100 | agrada 3 94 50a | color,y
alsa, | grados | ble 0 grados | 60 textura.
redu | centigr Sabo | min | centigr | grados
ccio | ados r: ados centigr
n astringe ados

nte
Text
ura:
coco ml liquida,
cremos
a
Fuente: Diana Chimbo.
Tabla 37 Bitacora de la tercera prueba
BITACORA (volcan de mariscos)
Produ Ing P M Tem Cara Tie Tem Tem OBSE
cto redien | eso | étod | peratu | cteristic | mpo | peratu | peratu | RVACIO
tes ode |rade as de rade rade NES
cocc | coccion | organol | cocci | coccion | servici
ion épticas | 6n 0
La
Colo preparaci
r: 50a | 6n cambia
S 100 | blanco, 60 de color
ofrit | grados | morado 100 | grados | unavez se
0, centigr |, rosado 15 | grados | centigr | integran
redu | ados Olor: | minut | centigr | ados todos los
ccio fuertea | os ados ingredient
n marisco es.
s
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Pim 5 Sabo
ienta | gr r:
cayena grasoso

Pim 5 y acido
ienta | gr Text

Sal 1 ura:

Ogr espesa.

Vin 5
0 0
blanco | ml

Lec 1
hede |00
coco ml

Fuente: Diana Chimbo.

Tabla 38 bitacora de la tercera prueba

BITACORA (croqueta de verde rellena de cangrejo) masa

Product Ing P M Te Cara T Te Te OBSE
redien | eso | étod | mperat | cteristic | iem | mperat | mperat | RVACIO
tes ode |urade |as po urade |urade | NES

cocc | coccié | organol | de coccid | servici
i6n | n épticas | cocc | n 0
ion
La
Colo masa
r: 1 100 50 a | debe estar
C 100 | Marrén | hora | grados | 60grad | bien
occi | grados |, centigr | os homogeni
on centigr | amarill ados centigr | zada.
por | ados ento ados

med
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Pim 5|io
iento | gr |aguo
Sal 41 s0
gr

Co 2
mino | gr

Ach 5
iote ml

Olor

agrada
ble
Sabo
r:
umami
Text
ura:
suave y

sedosa.

Fuente: Diana Chimbo.

Tabla 39 Bitacora de la tercera prueba

BITACORA (Croqueta en salsa de mani picante), relleno

Pro Ingr P M Tem Cara Ti Tem Tem OBSER
ducto | ediente | eso | étod | peratur | cteristic | emp | peratur | peratur | VACIONE
S ode |ade as ode |ade ade S
cocci | coccion | organol | cocci | coccion | servicio
on épticas | 6n
5 Al
gr momento
1 Color de
509 100 | : blanco 1 100 50a | agregarle
r S |grados |rosado, |0 grados | 60 la crema
pimi 5 | ofrit | centigr | morado. | min | centigr | grados | de leche la
ento gr |o, ados. Olor: | utos | ados centigr | mescla se
Cre 5 | sarté fuerte ados pone
made |0 n Sabo cremosa.
leche mi r:
laur 1 grasoso,
el gr salado
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cebo 5
lla gr

cila 2
ntro gr

sal 5
gr

Textu
ra:
blanda.

Fuente: Diana Chimbo.

Tabla 40 Bitacora de la tercera prueba

BITACORA (Croqueta en salsa de mani picante) salsa

to

Produc

Ing P M Tem Cara T Tem Tem OBSER
redien | eso | étod | peratu | cteristic | iem | peratu | peratu | VACION
tes ode | rade as po rade ra de ES

cocc | coccion | organol | de coccién | servici
ion épticas | cocc 0
ion
La
S Colo salsa no
ofrit 100 | r: café 100 50 a | debe ser
oy | grados Olor: 1 | grados | 60 tan densa.
redu | centigr | dulce 5 centigr | grados
ccié | ados Sabo | min | ados centigr
n r: utos ados
agrada
gr ble
5 Text
gr ura:
liquida

Fuente: Diana Chimbo

Tabla 41 Bitacora de la tercera prueba

BITACORA (pure de camote en salsa de tomate con limon y camarones apanados con

coco) pure de camote
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Product

Ing P M Tem Cara T Tem Tem OBSE
redien | eso | étod | peratu | cteristic | iem | peratu | peratu | RVACIO
tes ode |rade as po rade rade NES

cocci | coccion | organol | de coccion | servici
on épticas | cocc 0
ion
2 Se debe
00 C Colo 50a | tamizar el
gr | occi 100 |r: 60 pure para
5| 6n grados | blanco, 4 100 | grados | quitar los
gr |por |centigr | morado |0 grados | centigr | grumos.
2| medi | ados , min | centigr | ados
gr |o verdoso | utos | ados
5| liqui Olor
0 |do
mi delicad
2 0
0 Sabo
gr r:
agrada
ble
Text
ura:
sedosa

Fuente: Diana Chimbo.

Tabla 42 Bitacora de la tercera prueba

BITACORA (pure de camote en salsa de tomate con Limo6n y camarones apanados con

coco) salsa
Product Ing P M Tem Cara T Tem Tem OBSE
0 redien | eso | étod | peratu | cteristic | iem | peratu | peratu | RVACIO
tes ode |rade as po rade rade NES
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cocc | coccié | organol | de coccid | servici
ion | n épticas | cocc | n 0
ion
2 Los
00 Colo 18 a | tomates
gr r: rojo. 120 |20 deben
C 120 Olor 4 | centigr | grados | estas bien
2| occi | grados | : lefioso | O ados centigr | tatemados
gr [on centigr Sabo | min ados. para que
1| dire | ados r: aporten
5 cta astringe ese sabor
ml | al nte lefioso a la
agu 5| fueg Text salsa.
a 0 0 ura:
ml | med liquida.
sal 5| iant
gr |ela
sart
én.
Fuente: Diana Chimbo.
Tabla 43 Bitacora de la tercera prueba
BITACORA (camote con salsa de tomate tatemado) camarones
Product Ing P M Te Cara T Te Te OBSE
0 redien | eso | étod | mperat | cteristic | iem | mperat | mperat | RVACIO
tes ode |urade |as po urade |urade | NES
cocc | coccidé | organol | de coccié | servici
i6bn | n épticas | cocc | n 0
ion
Ca 1 El
maron | 00g F camarén
r ritu no puede




85

har 5|ra 180 Colo 4 180 50 a | pasarse
ina 0 prof | grados | r: min | grados | 60 de
gr |und | centigr | dorado | utos | centigr | grados | coccién.
Hu 3|a ados Olor ados centigr
evo 0 ados
gr agrada
sal 2 ble
gr Sabo
pim 2 r:
ienta | gr agrada
Coc 5 ble
0 0 Text
rayad | gr ura:
0 solida
Fuente: Diana Chimbo.
Tabla 44 Bitacora de la tercera prueba
BITACORA (Rollos de cangrejo) masa
Producto Ingr M Te Car T Te Te OBSE
ediente | e | étod | mpera | acterist | iem | mpera | mpera | RVACI
S s |ode |tura icas po | tura tura ONES
0 |cocc | de organol | de | de de
ibn | coccid | épticas | coc | coccid | servici
n ci6 | n 0
n
Plat
ano 0 C Colo
verde |0 | occi 100 | r: 100 50
g [ 6n grados | dorado 3 | grados | a 60
r | por 0 grados
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med | centig Olor | min | centig | centig
g |io rados uto | rados | rados
r | agu agrada |s
osa ble
0 Sabo
g r:
r agrada
ble
Text
ura:
solida
Fuente: Diana Chimbo.
Tabla 45 Bitacora de la tercera prueba
BITACORA (Rollos de cangrejo) salsa
Producto Ing P M Te Cara T Te Te OBSE
redien | eso | étodo | mpera | cteristic | iem | mpera | mpera | RVACIO
tes de tura as po |tura tura NES
cocci | de organol | de de de
on coccié | épticas | cocc | coccid | servici
n ion | n 0
5 Agrega
Og en Colo r un poco
r curti 13a |r: 13a 13 a | de agua
2| do 16 transpa 5 |16 16 para
gr grados | rente min | grados | grados | bajar el
3 centigr Olor | utos | centigr | centigr | acido por
0 ados ados ados el limon.
gr herbati
sal 2 co
gr
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lim 1 Sabo
on 0 r:
gr agrada
ble
Text
ura: al
denté
Fuente: Diana Chimbo.
Tabla 46 Bitacora de la tercera prueba
BITACORA (Rollos de cangrejo) relleno
Pro Ingr P M Tem Cara Ti Tem Tem OBSER
ducto | ediente | eso | étod | peratur | cteristic | emp | peratur | peratur | VACIONE
S ode |ade as ode |ade ade S
cocci | coccion | organol | cocci | coccidon | servicio
on épticas | 6n
5 Dejar
Ogr S0 Color que se
1 | frito 100 | : blanco, 100 50a | evapore el
509 a rosado 1 |grados |60 alcohol.
r grados Olor: |5 centigr | grados
Vin 3 centigr | marisco | min | ados centigr
0 0 ados S utos ados
blanco | ml Sabo
sal 2 r:
gr agradab
pimi 2 le
enta gr Textu
ra:
blanda

Fuente: Diana Chimbo.




5.1.3 Hoja de Ruta

Tabla 47 Ficha estandar de la cachema frita con crema de yuca

INSTITUTO DE TECHNOLOGIAS
SUDAMERICANO

= SUDANERICANG

Cant. Mombre
001 | ka Aceite de cilantra
0,085 | kg Cachema frita
007 | kg Crerna de yuca v mari
0005 | kg Brotes de rabaro
0005 | kg Flores comestibles
0,015 ka Crocante de cacherna
MISE EN PLACE:

Aceite de cilantro Cachema Frita L

Crema de yuca y mani |MA& BErotes de rabano It

Flores comestibles MR, Crocante de cachema |PMIA

Cachema {65 C

crema de puca y mani {65 C

Cracante de pescada 10 C

cacerola,cuchareta,

PREPARACION:

1. Bealizar ¢l motaje de baze la crema de yuca y mani

2. Colacar ¢l pescada sobre la baze

3. Ahadir el crocante de pescado

4. Decarar con brates o flores

Fuente: Diana Chimbo.
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Tabla 48 Ficha estandar de las croquetas rellenas de cangrejo

INSTITUTO DE TECHOLOGIAS
SUDAMERICANO

AETITLTO DN MICeOL DORA D

S Siliiiicii g

Mombre
0,12 [ ko Croguetas de cangrejo
0 1 Salza de mani
00| kg Flores de pensarniento
0006 kg Brates de rernalacha
MISE EN PLACE:
Croquetas Salza de mani Rectangulo
Flores de | M'A, Brotes de remolacha M4
0 Ml 0

Croquetas de cangrejo f 65 C
Zalsa de mani  TO G

Finzaz, plato, zalzero

PREPARACION:

1. Colacar las croquetas en el cenkro del plaka
2. Zalzear uno de los lados del plata
3. Calocar las flores junta a las croquetas enla zona limpia del plata

4. Agregar los brotes junta a las flares

I

Fuente: Diana Chimbo.
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Tabla 49 Ficha estandar de rollos de cangrejo

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS — T
SUDAMERICANO = + SUDANERICAND

Tipo de Plato: Entrada
Cant. | Un Nombre
005 | ka rellena de cangrejo
: > 0| kg Masa
001 | kg Salza
0005 | kg pico de gallo
MISE EN PLACE:

relleno de cangrejo MR, masa estirada

Salsa MR, pico de gallo brunoise

1] 1]

Fellena de cangrejod sofrivad 15 mind 100 °C,
Wlaza de verdel cocion por medio aguosol $0 min! 100°C.

tjza de gallad cartes en

Zalzad licuada y tamizadad 10 mind .

cacerola.cuchareta, tabla, cuchillos. sarten.

PREPARACION:

L. freir en fritura profunda los rollos de cangrejo.
2. Decorar con brotes y flares
3 Ahadir la salsa junke con ¢l pice de gallo,

4. Eervir en kemperatura 65

&gregar |a grasa del cangrejo en el sofrito para gue no se seque.

Fuente: Diana Chimbo.
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Tabla 50 Ficha estandar de camarones con pure de camote

S A TTTLITE O RG] e

INSTITUTO DE TECHOLOGIAS SUDAMERICAND = AMERICAND

Tipo de Plato:

Mombre
005 | ke Pure de camote
012 | ke Camarones
001 | ke Flores comestibles
003 1 Salsa tatemada
MISE EN PLACE:

Pure de camote Camarones Filete
Flores comestibles P, Salsa tatemada
0 1]

Pure de camatel TO'C

Camaranes apanades P65 C

cacerola,cuchareta,

PREPARACION:

1. Realizar ol mataje de base la crema de yuca y mani
2. Decarar con brotes y flares
3. Anadir l salza de tatemada

4. Servir on bemperatura B5°C

Realizar las empanadas mas delganas.

Fuente: Diana Chimbo.

5.1.4Ficha de Costos

Tabla 51 Hoja de costo del volcan de marisco
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F INETITUTO DE TEGNOLOGIAS

a7 SUDAMERICANO

Costos: Volcan de mariscos

Diana Chimbo

1| 001 kg Ao 4,00 002 ajo pelado 0,005 1
2 1 010 Jkg Camaron 8,50 (.35 A&l granel 0,100 1
3| 005 | Kg Pota R A0 0.2 Al granel 0,050 1
4 | 001 | Kg Ceballa 0,70 0,00 &) granel 0,005 1
51 001 | kg Fimiento 1,00 0,01 &l grarel 0,005 1
E ] 0.01 [ kg Pimientacavena 13,00 0.07 A&l granel (.005 1
7] 001 | kg Firnienta 4,80 002 Al granel 0,005 1
g1 001 | kg Sal 0,33 0,00 Sal yodad valdez Tkg 0,010 1

g | om | Vino blanca 975 a4 | Yinoblanco selecto 0,050 1
saLwignon blanc T50ml

0020 | kg Coco 150 0.30 Coco und 0.200 1
M| 005 kg tgjillones h,00 0.5 A&l granel (.050 1
Zpooqa I

0,49|Peso Total receta

2.26

466

Fuente: Diana Chimbo.



Tabla 52 Hoja de costo de la cachema con crema de yuca

N
LV J
aw 5

Costos:

Cachema frita con pure de yuca

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS

SUDAMERIGAND.

www.sudamericano edu ec

entrada

124

Diana Chimbo

100

11001 | kg | Acetedecilantro 1,75 0,02 Subreceta 0,010 1

21010 |k Cachema frita [ 0,1 Subreceta 0,095 1

31 007 | kg | Crema de yuca y mani 380 027 Subreceta 0,070 1

4 1 001 | kg| Brotes de rabano 1365 0,07 Envase 300g 0,005 1

51 001 | kg | Flores comestibles 3.00 0,02 Atado 0,005 1

6 | 002 | kg | Crocante de cachema 10,60 0,16 Subreceta 0,015 1
0,20 1,4

e
T [T

Fuente: Diana Chimbo.
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Tabla 53 Hoja de costo de la croqueta rellena de cangrejo

Eltfﬁ—ﬁﬁﬁrfﬁifh‘ﬁa Wit sudamericanc.eadu. ec
Costos: Croqueta de cangrejo en salsa de mani
Diana Chimbo
Plato de entrada 014
094 1

1 02 | kg | Croquetas de cangrejo 8,75 105 Subreceta 0,120 1,00
2| o4 | Salza de mani 21N nn Subreceta 0,040 1.00
3 1 001 | kg JFlores de pensarniento 300 003 Atado 0,048 B.36
4 1 001 | kg | Brotes de rernolacha 0,50 0,00 Al granel 0,009 100
Bjooof D0 0 0.00 0,000
E o]0 0 0.00 0,000
7
8
9
0
1
2 om0 0 0.00 0.00 0,000
0,18 1,19
2,81
6.68

Fuente: Diana Chimbo.
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Tabla 54 Hoja de costo de rollos de rellenos de cangrejo

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS

= 7 SUDAMERICANG e

Costos: | Rollos de cangrejo

|

Diana Chimbo

entrada 100
0,64

11 005 | ka | relenodecangrejo 17 0,08 Subreceta 0,045 1
2 1012 | kg masa 989 119 Subreceta 0,120 1
31001 | kg Salsa 300 0,02 Atado 0,005 1
4100000 0 0,88 0,00 Subreceta 0,000 1
5 0 0 0,00
6 0 0 0,00
017 1,28
192
7,52

Fuente: Diana Chimbo.



Tabla 55 Hoja de costo de camarones apanados con pure de camote

96

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS

S””AMEH”M”” www.sudamericano.edu.ec
Costos: Camarones apanados con pure de camote

Diana Chimbo
entrada 100
0,65 .
i 1005 [ko| Puredecamote i 008 Subreceta 0045 i
21012 | kg Camarones 989 119 Subreceta 0120 f
31 001 | kg | Flores comestbles 300 002 Atado 0,005 i
41003 | 1 Salsa tatemada 088 002 Subreceta 0025 f
i) 0 0 0,00
b 0 0 0,00
0,20 1,30

e s
T

Fuente: Diana Chimbo.




5.1.5 Base de Datos

Tabla 56 Base de datos de todas las elaboraciones
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A E [ [u] E F G H | J K L il M
| (T hn FESh rESw CUS T
FRESEHTACI 1] FF caNl L REHDI FACTOR Kl
GRL - |IMGREDIENTEFI | oecomper, * |FROTEE < 1B o | 0w 1o~ | ome ™ nEsr:n * leron ™ | mro ™ | corree ™ |mer * | PESER®ACIOR o
Camaran Al aranel Ferialibre i K £ 50 71 [ 00 7 i 1,97
G-u-:ﬁ?-m-u Al qranc] Fnriqum 1 i1 7,50 nES nz5 0,00 [3 1 11,54
Fota Al aranel Ferialibre i K 5 5 1,01 [ 0,10 1iliy i 5 5
Pulaqdo:qnqr#in Al qranc] Fnriqum 1 i1 & 00 024 nz5 [ k) 1 17,66
Meiillaner Algranc] Ferialibre i K 5 i 1,01 [ 0,10 1iliy i 5 i
LiCTEDS
Croma deleche Croma deleche trul Trii i [15 .55 1,00 [T [ [ 1 355
Mantsquillasinsal Hutri 260 4 Caral 1 K& 52 1,00 00 0,00 il 1 52
FRUTAS
Cozo Cozound Ferialibre 1 K3 1,50 0,54 [{] 02 G4 1 Y
Cazaralladn Coza rallada levapan 500 Caral 1 [15 15,05 0,64 0,00 0,36 &4 1 18,008
Liman Al grana! Ferialibre i K 1,00 [ 5z [ 4 1 B
Flatanauotde Al grana] ”““:‘f:““ 1 kG 0,75 0T 29 0,00 T 1 10
L1341
IORTALIZAS
A <rinlla <anremillar Al granel Merzadotz doabe] 1 [15 E i [ 0,10 0,00 ap 1 it
Eroter derakann Enuare 3004 Supermazxi 1 4] 1505 1,00 non 000 100 i 1385
Erater 4 remalacha Enwarc 3509 Supermasi 1 [15 11,42 1,000 0,00 i iy 1 H,dz
Camate maradosincorkeza Al qranc] [Merzado 12 de abr| 1 4] 0,50 094 n0E 0,00 agq 1i 0,53
Gekballa <olarada Al granel M““:‘f:““ 1 KG 0 [E1] 2l 0, 0 1 4%
abr
Culantra Al qrancl M”“:'f:““ 1 K& B 10 i 020 0,40 40 1 315
abr
Dienter e ain sinpeladn ”““:‘f:““ 1 ki | dan g8 iz 00 ag 1 dig
L1141
Flarer 4e penramiznkn Atadn Ferialibre 1 4] 0 (A3 ndd 000 Gk i G Ik
Fereijil Al granc] Ferialibre 1 ;4] EAL 0 dE 00 04z L i = 5d
Fimicntn verde Al qrancl M”“:'f:““ 1 K& 1,00 (X 014 0,00 13 1 116
abr
Tamate Al arancl ”““:‘f:““ 1 ki | oan 100 0 00 100 1 i
L1141
Yuza &l granel M““"‘fm“ 1 K& 0En 0% 022 0,0 72 1 103
Azeike Azeite Favarikaricrra 2l Favarita 1 ;4] 1,65 1,00 K] 000 100 i 165
fichinte Candimera30iml zadena coral 1 K& (X 1,00 00 0,00 il 1 (X
Azucar ""““"'“:“”“”“1 cadenacoral |4 ke | esr 100 000 0,00 1o 1 047
Gomino enpolun Ile 50g =adenazaral 1 Ea T.Ch nzn non gl 0 1 T ik
Harira dctrign Fazamulkivror 9k zadena zoral 1 ;4] 07 1,00 K] 0,00 100 1 0,7%
Hugwar Cubeta Mercadotzdoabe] 1 [15 1,74 0T 0,24 0,00 Th 1 &34
Laurel malido il 101 zadena coral 1 [15 24,410 [ [T 0,20 il c 24,40
Farka 4o man! wkansrpack andimera ] cadana caral 1 [15 7,15 1,00 [ 0 i 1 7,15
Fimicnta<ayena Al qranc] Erpeciar 1 4] 13,00 1,00 nog 000 100 1 13,00
Fimientaneqra onpalua Al granel Erpeciar 1 K& 4,40 1,000 [T [ [ 1 430
Zal Zalyadad waldez ke | cadona caral 1 [15 0,34 1,00 [ 0,00 110 1 0,34
Uindqrbﬂlﬂ Flarzcllor 500ml :adbnac_mal 1 4] 15d 02N 01 1, E0 Z0 1 1%d
YinoBlarza Vinablananselecta | etenacara |1 K6 | as 0,40 0,00 0,60 a 1 5,25
LausiznanklansTotm

Fuente: Diana Chimbo.




98

Diagrama

-
: — Secretaria de
- ? Educacién Superior,

DE TECNOLOGIAS
‘S Ciencia y Tecnologia

=57 SUDAMERICANO

Diagrama de Gantt

Octubre | Noviembre | Diciembre Febrero Marzo

Actividades Inicio Fin Duracién

S1|S2 |S3|S4 [S1]|S2|S3|S4[S1[S2|S3|S4[S1[S2|S3|S4[S1[S2|S3|S4§S1[S2|S3

Inscripcion para el Proceso de Titulacion 4/10/2021 | 11/10/2021 | 1 semana

Inducction al Proyecto de Titulacion. 28/10/2021 | 28/10/2021 | 1 semana

Aprovacion de temas 29/10/2021 | 10/11/2021 | 1semana

Desarrollo de Anteproyecto 4/11/2021 | 10/11/2021 1 semana

Registro de Anterpoyecto 10/11/2021 | 10/11/2021 | 1semana

Tutotias para el desarrollo del trabajo de titulacion. 17/11/2021 | 25/2/2022 | 13 semanas

Desarrollo de la problemética y objetivos. 18/11/2021 | 18/11/2021 | 1semana
Desarrollo del marco referencial. 25/11/2021 | 10/12/2021 | 2 semana
Elaboracion del marco teorico. 5/1/2022 5/1/2022 1 semana
Presentacion del menu propuesto 12/1/2022] 12/1/2022| 1 semana
Elaboracion de la metodologia de investigacion 18/1/2022 18/1/2022| 1 semana
Recreacion de los platos y fichas 25/1/2022, 25/1/2022| 1 semana
Presentacion de la propuesta al grupo focal 31/1/2022 31/1/2022| 1 semana
Analisis de interpretacion de la encuesta 3/2/2022 3/2/2022 1 semana

Predefensa 11/2/2022 11/2/2022 1 semana
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Conclusiones

Mediante el diagnostico se verifico que las mermas resultantes del restaurante Celys Mar se dan
en mayor cantidad por los cortes y compras en mayor volumen no son apropiados lo cual produce
bastante desperdicio lo que perjudica a la economia del restaurante Celys Mar.

Con la respectiva ayuda de libros y autores con experiencia enfocados en mermas, comidas
tradicionales de la costa, optimizacion de materia prima se alcanzé a construir la propuesta
gastrondmica presentada.

Con el uso de diferentes técnicas de cocina y cocciones para cada una de las entradas se llego a
fusionar diferentes ingredientes del mar con productos de la tierra lo cual debe ser un balance
perfectos de sabores en boca, lo cual haga valida la propuesta gastronomica ya nombrada
presentandolas en el establecimiento Celys Mar con la participacion de propietario y personal del

local, alcanzando una aceptacién adecuada para el gusto de las personas ya antes mencionadas.

Recomendaciones
Se recomienda al establecimiento realizar una estandarizacion de las elaboraciones para que el
sabor se mantenga siempre igual.
Se plantea que la gestion de las compras se realice de manera organizada y apropiada para evitar
que la materia prima se dafie y asi evitar pérdidas.
Se plantean promociones y platos novedosos que permita aprovechar al maximo la materia

prima y asi mismo atraer més clientela.
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Glosario
Merma: Es importante destacar que las mermas se refieren a pérdidas préacticamente indetectables de

forma inmediata, ya que, si son grandes pérdidas ya no se consideran mermas, sino deterioros o pérdidas
definitivas.

Entrada: Se denomina primer plato, entrante o entrada al primero de los tiempos que cominmente se
sirven en una comida. Por lo tanto, en el menu tradicional de tres tiempos, precede al segundo plato y al
postre.

Emplatado: es como componer una pieza musical, consiste en crear una composicién armoniosa. La
distribucién de los alimentos tiene que tener un sentido, s6lo asi se percibe mejor el sabor del plato.
Combinando el volumen con la textura se introducen elementos que guian el ojo del consumidor.

Ceviche: Plato de pescado o marisco crudo cortado en trozos pequefios y puestos a marinar en un
preparado de adobo de jugo de lim6n o naranja agria, cebolla picada, sal, pimienta y cilantro; es un plato
tipico de algunos paises sudamericanos, especialmente Peru.

Blanquear: Es una coccion de corta duracion en abundante agua hirviendo, va desde unos segundos a
dos minutos, dependiendo del ingrediente a cocinar. Esta técnica precisa a continuacion de un rapido
enfriamiento en agua helada para detener la coccion del alimento.

Fritura profunda: Es la coccion de un preparado con abundante aceite o grasa. Dicho preparado
debe flotar o nadar en el interior de la sartén o salteadora, este proceso debera llevarse a cabo a una
temperatura de entre 180°C y 199°C.

Marinar: Conservar en crudo un alimento, especialmente un pescado, con adobo, para que se ablande
y adquiera la sazon y el aroma deseados.

Especias: Sustancia o extracto vegetal que se afiade en poca cantidad a un alimento para darle mas
sabor o hacerlo mas gustoso.

Encurtido: Verdura, hortaliza o fruto que se conservan en vinagre, sal y hierbas aromaticas y toman
el sabor acido de este preparado.

Mariscos: Cualquier invertebrado marino comestible y destinado al consumo alimenticio,

especialmente los crustaceos y los moluscos.
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Anexos
llustracion 7 Encuesta de Satisfaccion

Fuente: Diana Chimbo.

llustracion 8 Encuesta de Satisfaccion

y Z -

Fuente: Diana Chimbo.
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llustracion 9 Encuesta de Satisfaccion

Fuente: Diana Chimbo.
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llustracion 10 Formato encuesta



Buenas tardes con toda la presente encuesta es con la finalidad de dar a
conocer la gastronomia ecuatoriana diversa, esperando la colaboracion
de cada uno de ustedes al degustar estos exquisitos platos.

Preguntas

Cugl de estos platos considera usted que seria wna entrada o un plato fuerts?
Sefiale conuna A la entrada y con wna B el plato fuerte.

* Voledn de Manscos.

* Rollos rellenos de cangrejo.

¢ (rema de yuca con mani acompariado de pescado sellado.

¢ Croquetas rellenas de cangrejo.

* Camarones apanados con coco,

Cual de las emeo degustaciones fueron de su agrado, en la escala del 1 al
5
A) Volein de Maniscos.
1-2-3-4-3

B) Rollos rellenos de cangrejo.
1-1-3-4-3

() Crema de yuca con mani acompariado de pescado sellado.
1-2-3-4.3

D) Croquetas rellenas de canrejo.
1-2-3-4.3

E) Camarones apanados con coco,
1-2-3-4-5
;e gustaria que estas elaboraciones sean agregadas al mend del restaurants?
AR
B) No.
Como califica el sabor de los platos?
A) Excelente.

B) Bueno.
C) Regular
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D) Malo.

2 Qué tan de su agrado fue la presentacion de los platos?
A) Excelente.
B) Bueno.

C) Regular.
D) Malo.

;Enregla general que tanta satisfaccidn usted tiens con las propuestas de
entradas? Calificando del 1 al 5.
1-2-3-4.3

(Conoctendo que estos platos son elaborados con memnas que tan
convenents consideraria usted que es su aplicacion
?

A)8L

B) No.

C) iPor qué”.

(Cres usted que la temperatura de las elaboraciones fueron las adecuadas al
momento de ser consumidas”

EVRS
B) No.

Cual es el precio que usted consideraria pertmente para las elaboraciones”
4)2,308 24,008,

B) 4,308 2 6,008,
€)6,50828.008,

GRACIAS POR SU COLABORACION

Fuente: Diana Chimbo.
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Enlace

https://www.youtube.com/watch?v=LdsIS7wvPo0



https://www.youtube.com/watch?v=LdslS7wvPo0

